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取扱説明書/料理編 

ククレットガイド 

日立オーブンレンジ 稼雇巧 MR 0- EA 6 お/ MR 0- EY 6 お 

このたびは日立才ーブンレンジをお買い上げいただき、まことにありがとうござしぶした。このククレットガイドをよくお読みにな 
り、正しくご使用ください。お読みになったあとは、保証書とともに大切に保存してください。 
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取扱説明編 


安全のため必ずお守りください 

参絵表示について . 3 

♦据え付けるとき .3-4 

♦使用するとき .4-5 

参お手入れのとき . 5 

ご使用の前に _ 

各部のなまえとはた5き 

♦操作パネルのはたらき . 

参各部のなまス . 

♦付属品の種類 . 

加熱のしくみ . 

知っておいていたださたいこと . 

空焼きのしかた . 

使える容器、使えない容器 . 

ご使用の後に 


お手入れ 

♦ 本体-付属品のお手入れ . 

♦においが気になるとき . 

故障かな ••••• と思った5 
♦次のことをお調べください••••- 
♦ 次の場合は故障ではありません 

保証とアフターヴービス . 

日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 
ィ± 様 . 


料理編 
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正しい使いかた 


あたため/解凍あたため 

♦ I あたため II 解凍あたた面] の使いかた . 

♦ I あたため II 解凍あたた面] のコツ . 

参冷めた料理のあたためのコツ . 

♦ 調理済み冷凍食品の解凍あたためのコツ ••• 

参あたため、解凍あたためメニュー . 

♦ あたため、解凍あたため加熱時間一覧表 ••• 

オー トメ ニュー 


> n 牛乳! の使いかた•••- 

のコツ . 

の使いかた 


>巧牛乳 


♦ 12 トースト 


尼卜-ス H のコッ . 

I 姓解凍 I の使いかた•••- 
3生解凍のコツ . 


4冷凍ピラフ〜7フライあたための使いかた 


4冷凍ピラフのコツ 


7フライあたためのコツ 


参オートメニューと表示 

オート調理のお願い 
レンジ 


参参参 


レンジ I の使いかた， 


• ンジ T 日日日 w | と I レンジ阿 owl のリレー加熱 

• I レンジ柳 w | と I レンジ|1日日 w | のリレー加熱 

卜ースター • グリル 






卜-スタ-•グリル 1 の使いかた . 

オーブン 

♦ L _ オーブン I (予熱なし)、 \m\ の使いかた•••- 


才ーブン1(予熱あり)の使いかた， 
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ククレツトガイドの見かた 

■加熱表示 

オート調理の加熱方法を表示します。 


レンジ 

V _ J 


卜ースター. 
グ U ル 


才-ブン 

V J 


レンジ/ 

レオ-ブン J 


レンジ加熱 トースター- 

グリル加熱 

■付属品の表の 


オーブン加熱 


レンジと 
オーブンの併用 



〔回転台：! 


丸皿 
(朽ミック製） 
回転台 


■加熱時間の目勃ま、食品温度(常温)を基準にしています。 
■料理写真は調理後、盛りつけたちのです。 


■調理方法の表示 

調理キー、出力、温度、加熱時間は次のように表示します。 

♦オート調理のとき 

I あたため I 熙柔あたた对卜ースト113生解凍 I 
|4冷凍ピラフ I ち否覆夜信ブミ歹^ |7フライあたため I 

♦手動調理のとさ 

手動調理キ- \VW\ I トースター.グリル」 \t-Tj\ 


-[レンジ I 弓日日 WI をンジ呼日 W ] にンジ I 西日 W ] 


レンジの出力- 

才ー ブンの温度一陸^ 国^… 面^ 匿！] 

加熱時間- 

料理編に使われる単位は、次のとおりです。 

カロリー: Ikcal (キ□力 □ U -)=4.18 kJ (キ□ジユール） 
容量：1 ml (ミリリツトル）=1 CC (シーシ ー) 


手動調理 


才—卜調理 


まをのため必ずお守り <ださい 

この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいたださ、あ 
^なたや他の人々への危害や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表 



示をしています。その表示と意味は次のようになっています。内容をよく理解して 
から本文をお読みください。 


么危険 

A - 

A 注意 


この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負ラ危険が差し迫って 
生じることが想定される内容を示しています。 

r パーこの表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負ラ可能性が想定され 
I る内容を示しています。 


絵表示の例 


この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が傷害を負ラ可能性が想定される内容およ 
び物的損害のみの発生が想定される内容を示 
しています。 


A 

0 

〇 


この記号はま意（危険•警告を含む）を促す内 
容びあることを告げるちのです。図の中や近 
傍に具体的な注意内容が描かれています。 

この記号は禁止の行為であることを告げるちの 
です。図の中や近傍に具体的な禁止内容が描か 
れています。 

この記号は行為を強制したり指示する内容 
を告げるちのです。図の中や近傍に具体的 
な指示内容が描かれています。 


•この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにな!5ないでください。 

据え付けるとき 


A 警告 


電源は定格15 A 1 U 上の専用コンセ 
ントを単独で使い、他の器具と併 
用ずる分岐コンセントは使わない。 

(過熱*発火-火災の原因） 



ボルト 


交流 1 oovm 外では使用しなし、。 

(乂災-感電の原因） 


0 


包装用ポリ袋は幼児の手の届かな 
い所に保管または廃棄ずること。 

願か S かぶるなどすると、 □ 

や鼻をふさざ窒息する恐れ） 


〇 


傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ゆるんだコンセントを使用しない C 
(感電•ショート*発火の原因） 



0 




電源コード-差込プラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷付けたり、破損した 
り、加工したり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばね 
たり、重いものを載せたり、はさみ 
込んだりしない。 

(コードが破損し、乂災 
-感電の原因） 


0 


>燃えやすいもののそばに置いたり、 
熱に弱いものやカーテンなどを近 
づけない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 


0 



•たたみ、じゅうたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引乂の恐れ） 


0 


料 

理 

編 


アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談くださし、。 


〇 

アース 線接続 


■アース端子がある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 


み、！ 

切れ目 


■アース端子がない場合 

アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者び工事するよ5法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 


ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のァ- 


-ス線への接続はやめてください。 


>次の場合は、電気工事±(^有資格者により□種 
接地工事（接地抵抗 looniu 下）をすることが 
法律で義務づけられています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 


湿気の多い場所 

•水蒸気び充満する場所♦±間、コンクリート床 
♦酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

•水を取り扱う±間、洗い場など水気のある場所 
•地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 


手 

動 

調 

理 


才 

I 

卜 

調 

理 


ご使用の前に 
ご使吊の後に 
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(き全のため必ずお守りくださし、) 


据え付けるとき 


A ミ主意 

本体は壁などとの間をあける。 

(過熱して発乂する恐れ） 

ち記寸法を離してち調理物の油で巧れ 
たり結露することがあります。排気が 
直接壁にあた! 5 ないように 

拒ミ付■けて^ド'ホい 

ずき間があってら5面を 
囲む設置はしない。/0\ 

(過熱による発火•壁の' 

ミちれ•機能低下の原因） 

水のかかるところや熱気、乂気の近 
くで使わない。 

(感電-漏電の原因） 

あらかじめアルミホイルを广^ 
壁面に貼ると巧れを防止で 
さます。後面びガラスの場 
合、温度差で割れる恐れび 4 1 

あるので20 cmi ； Lb あけてレ^心 L 
ください。 

敵 

1 

£ 

八 


1 


使用前に包装材は全て取り除くこと。 
(発火-火災-やけどの原因） 

〇 

•水平で丈夫な場所に置く。（振動•騒音-本体落下の原因） 

•ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線か！ 53 ml ；| 上離す。（雑音や映像の乱れの原因） 
受信感度が弱い場合には、さ6に雑音がルさくなるまで離してください。 
•落雷の恐れびあるときは、差込プラグをコンセントか!5巧く。(故障の原励 

電源コードは、排気□や温度の高い 
部分に近づけない。 

(火災-感電の原因） 


使用ずるとを 



/ K ま 后、 

レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼きやおでんのゆで卵/〇 
などのあたためらしない。 

(破裂してけがの原因） 

丸皿(セラミック製)に衝撃を 
加えない。（破損してけがの恐れ） 

特に食品の出し入れのとさ、 

丸皿のふちに当たらないよ 
ラにして < ださい。 

レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は栓やふたをはずし、膜や 
殻つきのらのは、切れ目や 
割れ目を人れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 

電子レンジが輯倒-落下した場合 
は、使用せず、点横を依頼ずる。 

(感電や電波漏れの恐れ） 

本体の上に物を置かない。 

(過熱してこげ-変形の恐れ） 

0 

吸排気□をふさがない。 

(過熱して故障の原因） 

0 

ドアに物をはさんだまま使わなし、。 

(電波漏れによる 
障害の恐れ） 

ドアに無理な力を加えたりぶ5さ 

が5ない。 グ、 

(本体が倒れてけびや l \) 

電波漏れの原因） 

差込プラグの巧き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って行う。 

(感電やショートして発乂の原因） 

衣類の乾燥など調理 m 外 
の目的に使わない。 

(発煙-乂災-やけどの原因） 

V 

調理後の食品の出し入れに ^ 
注意ずる。（やけどの原因）^^ 

レンジ加熱でち容器や丸皿な 
どび熱くなることびあります。 

長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5抜く。 A 

(絶縁劣化による感電* 

;扁電乂災の原 S ) ^プラグを抜^ 



{女全のため必ずお守りください 
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使用するとを 


レンジのとを 


A ま 后、 

食品や飲みものなどを加熱しずぎない。 iCN 

(突然沸とうして飛び散ることがある） vy 

牛季し、酒、水、バター、生クリームなどは沸とラして飛び 
散り、やけどの恐れ。 

加熱後でも突然沸とうして飛び散ることびあります。 
※飲みものはスプーンなどで加熱前にかさ混ぜます。 

金属の調理道具やアル5など 
で加工したプラスチック容器 

は使わない。 _ 

アルミ造を使うとさは加熱室 レ\ 4 \] 

内壁、ドアファインターに触 
れない七うにずる 

• 食品を加熱しずぎない。 

(少量のちの、干物、パン、バター、サラダ油、 

あんなどはこげ、燃える恐れ） 

少量のちの、まんじゆラ、パン類や冷凍野菜は、 

オート調理で加熱しないでください。 

ククレツトガイドの指定分量!;^外のとをは手動調 
理で様子を見なびら加熱します。 

• 加熱室が空のまま加熱しない。 (\| 

(異常高温になり故障の原因） yz 

• 鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、 fv ) 
また包装にラベルやテープを貼ったままで 
加熱しない。（燃える恐れ） jr \ 

♦ 1あたため1で飲みものを加熱しない。 

(沸とうしてやけどの恐れ） 

V 

(火花〈スパーク〉、故障の原因） Cv 

•吿詰やレトルト食品は吿や袋のままで加熱 iCN 
しなし、。（义花〈スパーク〉、こげ、破裂の恐れ） 

アルミ包装は加熱でさません。容器に移しか 
えて加熱します。 

•乳幼児のミルクなどをあたためるときは仕 
上がり温度を確認ずる。（やけどの恐れ） ^9 

•ラップをはずずときは、注意ずる。蒸気が 
-気にでる場合がありまず。（やけどの恐れ） 

J 

トースター • グリル、オーブンのとを 

A ま 后、 

•使用中や終了後しば5くは、ドア、キャビ 
ネット、加熱室、丸皿、その周辺にふれない。 

(やけどの原因） 接触禁止 

•熱くなったドアなどに水をかけない。 

^ (割れる恐れ） じ^ 

• 調理が終わつた5ずぐに取り出ず。 

徐熱で焼き過ぎになる恐れ） 

♦食品の出し入れは厚めの乾いたふきんやお手 
持ちの才-ブン用手袋を使う。（やけどの恐れ） 

• プラスチック容器をヒーター加熱しない。 

(発乂の恐れ） 


レンジ、トースター • グリル、オーブンのとを 

r イ V - • ■ 


A ま 后、 

食品くずをつけたまま 
使わない。（燃える恐れ） 

■ hn 教1まかで合 ° わも ㈱ ミ.中1 •た- > ■キけ 

1. ドアを開けない。（勢いよく燃える恐れあり） / 

2. とりけしキーを押し、運転を止めてか5、差込プラグを抜く。 rg ) r 

3. 本体か5燃えやずいものを遠ざけ、鎮乂ずるまで待つ。鎮乂 
しない場合は、水か消乂器で消ず。そのまま使用せず、必ず 
販売店に点検を依頼ずる。 

J 

禱福 L ^ 

V 


お手入れのとき 


A 警告 ] 

めれた手で差込プラグの抜を差し 

减電か，が!]^ 磯） 

の恐れ） めれ手禁止 

V 

差込プラグの刃および刃の取り付 
け面のほこりをよくふく 。^ 

(火災の原因） パ^ wM 

施 

本体の掃除は、必ず差込プラグを抜 
き本体が冷めてか5行う。 

(やけど. し追心句 W 
感電の恐れ） 

J 


B 靈 Q ため警導〇ください 
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操作/ V ネルのはた6を 


表示窓 


オートメニュー番号、仕上がり調節、加熱ち法、加 
熱時間、温度を表示します。 


扣卜あたため弱中強 


ho^OEiu 

VLnuLii I 

Wm そ熱 » 発酵 mm 


とりけし夺一 


間違えて操作したとさ、加熱を途中で止めるとさに 
押します。 

オー ト調理 

好みのメニューをセンサーとマイコンが自動調理し 
ます。時間や温度設定の必要がありません。 


あたため夺一 


あたため、解凍あたためのとさ使います。 
キーを押すだけで自動的に加熱します。 


7種類のメニューが自動調理でさます。 


レンジトスタ-ヴリルオ-ブン 




※操作ノ くネルは MRO-EA 目で説明しています。 
本体色によつて一部意匠が異なります。 


ご使用の前に 


操作パネルのはたらを 
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各35のなまえとはたらを 

る部のなまス 



スタート夺一 


キーを押すと庫内好が点なし、加熱び始まります。 


手動調理 

ちミ關お至ミ 

•料理に合わせて I レンジ II 卜-スタ- 
を選びます。 

I レンジ I :押すと I レンジ I 日日间 蜂 I レンジ12日賴 4 
I レンジ|1日日 W | の順に3段階にセツトできます。 

7^が セツ トでさま 


•グリル」 けー ブン I 


卜ースター. 
グリル 


ス—い 


:押すと r 卜-スタ- 
す。 

:1度押すと「予熱なし」 

: 2度押すと「予熱あり」になります。 


タイ7—セツト夺一 


加熱時間や 倒军满 の分量（グラム）をセットす 
るときに使います。 


[レンジ I 加熱時間は19分 5 日秒計に、[卜ースター 


夕加熱は 3 0分計、 厅ーブソ は 9 0分 (1 時間30 
分 } 計になります。ただし、リレー加熱の医ンす 


500 WI は19分 5 日秒計、区ンジ王 2 日 owl I レンジリ日日 Wl 


は90分計になります。 

分量(グラム)は、1日〜600旨まで lOg 単位でセツ 
卜でさます。 


肺 铺目晚 E ミ 


甘ーブン 1 の温度を調節するとき使います。 
「あげる」とさは应)を押します。 

「さげる」とさは®を押します。 

I 才ーブン帅 熱中に押すと、設定した温度を約2 
秒間表示します。 


付属品の種類 


〇巧は使える。 


加熱方法 

付属品の種類 

レンジ 

卜-スタ- 
グ リル 

オーブン 

■回乾台 

加熱室底部にセッ 
卜しておさます。 

〇 

〇 

〇 

■丸皿 

(セラミック 製） 

強い衝撃を加えないで<ださい。 
割れることびあります。 

〇 

〇 

〇 

防醜—熱くなった加熱室内か5の食品の出し入れ 

熱くなった加熱室内の丸皿の食品の出し入れ時には、厚め 
の乾いたふさんやお手持ちのオーブン用手袋をお使い<だ 
さい。（食品の汁がこぼれているときはふきんやオープン用手袋 
に汁がしみこまないよラに注意してください。） 


■ククレツトガイド 

体動 

■保証書 

※「取っ手」を別売品馆 B 品番号 MR 0- N 8 日 003) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。 




ご使用の前に 


各部のなまえ/付属品の種類 
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加熱のしくみ 




齡强紙乙と 


電波(高周波)で食品を加熱します。 

電波(高周波)には3つの性質があります。 




水分を含んだ食品には 
「吸収」されます。 


^吐上がり調節丰一について 

オート調理の仕上がりを、用途や好みに 
合わせて加減するとき使います。 

晒励 I 目グラタン 117 フライあたため I のとさ、 
3段階に調節でさます。 

IAJ 押すと^、反)押すと胃になります。 
通常は@になっています。 

I あたため I 瞩1あたためにトースト I 

冷凍ピラフ」恒冷凍めん」 のとき、曰 段階 


ガラス、陶磁器などの 
容器では「透過」します。 


金属にあたると「反射」 
します。 


食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ 
運動を活発にし、熱を発生させます。このま 
さつ熱で食品をスピーデイーに加熱します。 

レンジ加熱の特長 



スピーディーで 

経済的です 



色や形、風昧び 
保たれます 




龍 

水を使わないの 
で栄養素び保た 
れます 

J I 1 a 


盛りつけたまま 
で加熱でさます 



食品を上下ヒーターで同時に加熱し、食 
品の両面はこんがりきつね色、中はやわ 
らかく仕上がります。 


が 


上下ヒーターで加熱室の温度を均一に保 
ち、食品全体を包みこむよラにして焼き 
上げます。 


に!！解き章屯 

•調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

• 仕上びり調飾ま、 面たた对 I 解凍あたため I の場合、加熱時間を表示する 
前に行います。その他の場合、スタートキーを巧す前に行います。 

食品は丸皿の中央に置く 

丸皿の中央にのせ、はみ出さないよラに置いてください。 

食品や容器びはみ出していると回転のさまたげになり、上手に仕上びりません。 
また、庫内の壁面に触れるとこすれ音びしたり、回転び止まることびあります。 

メモリーターン機能について 

加熱び終ると、始めに食品を置いた位置で丸皿び止まります。 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さなかったとさ、"ピピピ"とブヴー音び約1分 
ごとに3回鳴って知らせます。 

短時間高出力 600 W について 

高周波出力 SOOW は短時間高出力機能爆大1日分間）です。この機能は 
オート調理のあたためなどの限定したメニューにのみ働さます。 

くるみング加熱ついて 


ラップやおおいをしないで 「あたため] r 解法あたため I やトレーのまま 
13生解凍 I びでさます。（野菜の下ごしらえや、蒸しものなど、水分を逃し 
たくないちのはラップび必要です。） 

戸メ□ディー機能について 

調理スタート、終了等を、メ□ディーで楽しく知らせます。好みによってメ〇 
ディー音をブヴー音に切り替えるときは、差込プラグびコンセントに差し込 
まれている状態で、ドアを開閉して表示窓に"日"を表示させてから仕上びり 
調節キー反)を3秒間押し続けます。ピッとブヴー音び鳴ったら、切り替え 
び終了です。同じ操作でブヴー音をメ□ディー音にちどすことびでさます。 
停電したり、電源コンセントを抜いたときは、メ□デイ音に戻ります。 

加熱室が熱いとさは 


向■ーブン I I トースター•グリル I 使用後に I あたため 11 解凍あたため 1 を使用す 
ると"ピッピッピ"と鳴り 、 （[[IS ) び点灯して加熱されません。次の方法 
で冷却してからお使いください。 

食品を取り出し、ドアを 
開けた状態で放置する 


人 


終了音が鳴った5 
冷却が終る 




〔 [ 化 ; 

吟 

/ \ 

n 

1 U 1 


110〜3日分で 
終ります。 


■冷めないうちに使用するときは、とりけしキーを押し手動調理で様子を 
見なびら行います。 （19 ページ参照） 


〇 




ご使用の前に 


加熱のしくみ/知つておいていたださたいこと 
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強里雙、 

里ゃ臺齡 

中•(標準)園 

段 

喔石£)巧 

里弱) j 


使える容器、巧えない容巧 


OE 口は使える。 XE 口は使えなし、。 


加熱の種類 

容器の種類 

電子レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

才ーブン、 卜ースタ ^l 

1 -•グリル加熱^ 

巧 

ス 

容 

器 

耐熱性のガラス容器 

©磐 

广^歷 後、急をすると割れ 
ることびあります。 

一 加熱後、急 
をすると割 
れることび 
あります。 

耐熱性のないガラス容器 

勇策 5 ス、馨图 

クリスタルガラスなど 

X 

X 

陶 

器 

磁 

器 

耐熱性のある陶器-磁器 

ココット皿、 

グラタン虹など^^"^^ 

〇 

〇 

日常使っている陶器•磁器 

説◎唇 

ただし、派手な色絵つけ、 
ひび模様、金、銀模様の 
f 1 あるちのは、器を傷めた 
り、乂花びでるので使え 
ません。 

X 

2 

ス 

チ 

ツ 

ク 

容 

器 

耐熱性のあるプラスチッ 
ク容器 

ポリプ□ピレン製など 

耐熱温度び14ぴのちの 
で、「電子レンジ使用可」の表示 
のあるちのを使います。ただし、 
V J 砂糖、バター、油を使った料理 
などは高温になり、容器び溶け 
てしま5ので使えません。 

ただし、「オー 
ブン、トース 
う -.グリル 
/\使用印の表 
示のあるちの 
は使えます。 

その他のプラスチック 
容器 

耐熱温度び14ぴ C 未満のちの 
(ポ U エチレン、スチ □ー ル樹 
脂など)や耐熱温度び高くても、 
^ ^ 電波で変質するちの（メラミン、 
jC フエノー ル、 ユ U ア樹脂、アル 
’ ミなどで表面加工した樹脂な 

ど）は使えません。ただし、 

1 3を解凍 1 のとさにだけ、発泡ス 
チ□ールのトレーび使えます。 

X 

5 ップ巧蹲 

耐熱温度び14日む！;!上のちの 
は使えます。ただし、砂糖、 
J バター、油を使った料理など 
は高温になり、ラップび溶け 
てしまうので使えません。 

^ ^ただし、発 
jC 酵では使え 
ます。 

金属容器、金串、 

設 ミレ^^ 

電波を反射するので使えま 
心方 せん。ただし、アルミホイ 
yC ルはこの性質を利用して加 
" ^熱しすぎの部分をおおうな 
ど、部分的に使えます。 

ただし、取 
つ手びプラ 
r )スチックの 
ものは使え 
ません。 

竹、木、藤、紙、ニス、 
うるし塗り容器など 

こげたり、塗0びはげた 
0、ひび割れすることび 
あるので使えません。特 
V /に針金を使っているもの 
ノ、は燃えやすくなります。 
ただし、竹串、楊枝、紙は 
料理編に記載している使 
いかたに限り使えます。 

ただし、硫 
酸紙や耐熱 
性の加工を 
ノ\施した紙製 
品は使えま 
す。 


蛮麻をのしかた 

初めて使う前に、油やにおいを 
とりのぞくため、加熱室の空焼 
き（オーブン加熱）をしてくだ 
さい。 

※油の焼けるにおいや煙び出ることがあ 
りますので必ず窓を開けるか、換気扇 
を回してください。 



操作の手順 


回転台だけをセツ 
してドアを閉める 


( ^1 才-ブン I -を巧す 




才-卜旅ため弱中強 



レンジト-スターグリルオ-ブン 


Q 


温度調節夺一を巧す 
(200でに台わせる） 



才-卜あたため弱中強 



レンジトスターヴリルオづン 


0 


タイ7—セツト夺一 
を巧す （20 分に含ね 

サる） 才 -卜あたため弱か強 





レンジトスターヴリルオづン 


〇 


スタート夺一/ 

を巧す ( 發評 



y ^終了音が鳴った5 
空焼きが終る 


A 注意 


空焼きの加熱中や終了後しば5 
くは、ドア、キャビネット、加熱 
室、その周辺にふれない C 

(やけどの原因） 


<B 


国電 モレンジ加熱とヒーター加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が発煙 • 
発乂することがあります。加熱スタート後、加熱の種類を確認してください。 

国 プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱溫度表示をご S んください。 

国 材質や耐熱溫度がわか S ない容器は使わないでください。 


ご使用の前に 


使える容器、使えない容器 























































































オート調理 


あたため/解凍あたため 


器に盛ったままで、ご飯やお総菜をスピーィーじあたため、おいしく化上げます。 


あたため解凍あたための使いかた 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


(例)度たためゆ場合 



2度押しは解凍あたため 


友たため 
スタ tT " 




食品を入れる 



〇 


皮たため」夺一を 
1 度巧す 


庫内好び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才-卜あたため弱中強 




12卜ースト 


一を押すごとに1蜂2蜂1とセットでさます。 

1:常温-冷蔵保存の食品をあたためます。 

2 :を凍保存の食品を解凍してあたためます。（解凍あ 
たためは11‘12ページ参照） 

キーの押しかえはキーを押した後約2秒間受けつけます。 


レンジトスタ—グリルオ-ブン 
J 数秒後に変わる 


才 -卜あたため §ミ於グ強 

二 L J C 

レンジトースター‘づ^牙^ブン 
>途中で変わる 
才-卜あたため弱中強 




3を解凍 



レンジトスターグリルオ-ブン 



人 


終了音が鳴った 5 
食品を取り出す 


表示び‘‘日’’になり、 
加熱び終ります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオづン 


あたため I キーはドアを閉めて1日分切内に押してください C 


1日分を過ぎるとスタートしません。ドアを開閉して I あたため]キーを押して下さい。 


>牛乳のあたためは才ートメニュ ー n 牛乳 1 を使います。 （ 14ぺージ参照) 

お酒は手動調理で加熱します。 （30 ページ参照） 


あたため II 解凍あたため I のコツ . 

必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器を使って仕上がりがめるかつたときは 


1回の分量は適量で （13 ぺージ参照） 

1〜2人分（食品と容器を合わせて9日日旨ま 
で)です。分量び極端に多すぎたり少なすざる 
と上手に仕上がらないとさびあります。食品 
の重量び1日日旨未満のときやまんじゆう、パ 
ン類や;令凍野菜を加熱するとさは、手動調理 
で加熱します。（13、19ページ参照） 
仕上がり調節は 

あつめに仕上げたいとさや分量び多いとさや 
冷蔵ものは医 E 量や®を、めるめに仕上 
げたいとさや分量び少ないとさは 师弱1 
や屋金を使います。 U から屋 g まで已段階 
に調節でさます。 （8 ページ参照） 


•食品の量に合った大ささの容器を使います。 
•容器び大さすぎたり小さすざたりするとセ 
ンヴーび正しく働さません。食品を入れた 
とさ八分目位になる大ささび適当です。 
♦みそ汁のおわんは使えません。 

市販の調理済み食品を加熱ずるときは 


レンジ日日 OW で様子を見なびら、さ5 


に加熱します。 


♦ 面たため!懈凍あたため I で追加加熱す 
ると、熱くなりすざます。 

ラップの使い分けは 


ほとんどの食品はラップをしません。 
♦メーカーの指示に従い、手動調理で加熱します。調理済み;令凍食品や食品の解凍あたた 
♦発泡スチ□ールは絶対に使用しないでください。めはラップをします。 （1 1〜13ぺージ参照） 


インスタント食品は 

3日ページを参照して加熱します。 

いか料理をずるとはじける 


レンジ [2 日日 WI で加熱時間をひかえめに 


加熱室は冷ましてから使う （8 ぺ-ジ参照）すれば、はじけは弱くなります 


加熱室があたたかいときは 

連続して使用する場合や、加熱室に蒸気 
び残っていてあたたかいとさは、仕上び 
り調節を巧气马罰にします。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたため 
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冷めた料理のあたため 
のコツ 


冷蔵のものは、仕上がり調節庐や強に合わせます。 


i ! f 黯觀の解 


ラップなどのおおいを使い 
分けて 

冷めた料理のあたためは、ラップな 
どのおおいをしませんび、いか、え 
び、魚、鶏肉、マッシュルームのよ 
うに飛び散りやすいちのが入ってい 
るときや、カレー、シチューなどは、 
おおいをします。 


售 


包装や容器、材質に注意して 

市販のお総菜やみそ汁をあたためる 
とさは、包装状態や容器にを意して 
ください。電子レンジに向かない材 
質や真空パック入りは、必ず陶磁器 
や耐熱性のガラス容器に移してか5 
加熱します。 


水分を補って 

ご飯ちのや蒸しちのび乾燥ぎみのと 
きは、水分を補ってから加熱します。 



加熱後のを熱を利用して 

どんぶりもののように、ご飯と具び 
ひとつの器に盛りつけてあるものは 
あたたまり具合に違いが出ます。 
このようなとさは、加熱後そのまま 
しば5< おさます。 


包装やラップをはずし、容器に移しか 
をて 

袋やラップなどを取り、陶磁器や耐熱性の容器に 
移してから加熱します。 

市販品のなかには電子レンジに使える包装ちあり 
ます。指示に従い加熱します。 



重な5ないように並べて 

シューマイなどは数び多くなっても、重な5ない 
ように皿などに平らに並べて加熱します。 


雜 



スープ、シチューはかき混 
ぜて 

加熱後、表面に膜をはることびある 
のでかさ混ぜます。 



凍っているさしみや生もの 


の肉、魚の解凍は 3生解凍 I 
を使いまず。 （16 ぺージ参照） 



オート調理であたため5れな 
い料理がありまず。 

まんじゆラ、パン類などは手動で加熱 
してください。 （13 ページ参照） 


ラップなどのおおいを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたためを 
します。ラップでおおいをするとさはゆとりをち 
つてかぶせます。フライやコ□ッケなどはおおい 
をしません。 


た.，-..，心娘 

娜謗) 

ひとかたまりに冷凍したものは、加熱 
後かさ混ぜて 

カレーやスープなど、ひとかたまりにして;令凍し 
てあるちのは、加熱後かさ混ぜます。 


調理済み食品のフリージングのコツ 



厚さ2〜3 cm 


女熱いものは 

よく冷ましてから冷凍します。 

★ご飯や カレーな どは 
ご飯は]杯分(約]曰日呂)ずつに、カレーなどは1皿分 (300 旨下)に分け、 
薄くに〜 3 cm ) 平らにして冷凍します。 

★野菜は 

固めにゆで、水気をよくきって]回分 （1 日日〜2日日呂)ずつに分けラップな 
どで包み、冷凍します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたための n ツ 
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あたためメニュー 


♦ 面たため] キーを押して調理します。 

•オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 
(分量は食品と容器を合わせて 900 g までです。） 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

ち 

の 


♦ご飯-おにざり 

表面び乾燥ぎみのとさや、やわらか 
く仕上げたいとさは、水や酒をふる。 
おにぎりは皿にのせる。 

♦チヤー八ン-ピラフ 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

め 

ん 

類 

.雜 

♦スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

焼 

さ 

ち 

の 


•焼さ魚 

飛び散ることびある。 

♦焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをめってか5加熱 
する。 

♦八ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるので、 
加熱後にかける。 

X 

揚 

げ 

ち 

の 

夕 

♦天ぷら-フライ-コ□ッケ 

皿に並べる。 

えびやいかは飛び散ることびある。 
分量の少ないとさは仕上びり調節 

I やや弱 I に合わせる 

X 


解凍あたためメニュー 


♦をたため1キーを2度押して隅 凍あたため1 で調理します。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

の 

く 

ん 

類 

も) 

♦ご飯-おにざり 

四角形に形作ったご飯を平皿にのせ 
る。2個じ(上のときは分量を同じに 
して中央をあける。 

♦チヤー八ン-ピラフ 

ほぐして皿に入れる。 

加熱後かさ混ぜる。 

♦スパゲッティ 

皿に入れる。加熱後かさ混ぜる。 

• 

焼 

養 

m 

♦八ンバーグ 

皿にのせる。 

• 

揚 

げ 

S 

を 

•天ぷら-フライ•コ□ッケ 

皿に並べる。仕上がり調節 I やや弱 I 
か圏に合わせる。油び気になる 
とさは、加熱後、ペーパータオル 
にとる。 

X 


•食品の重量が100 g 未満のときは手動調理で 
あたためます。 （13. 19ページ参照） 


♦ EP はラップまたはふたをする。 XEP はしなし、。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 

'暴‘ 

♦野菜の妙めちの•酢豚-八宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥し 
ている場合はノ くターかサラダ油を 
加える。加熱後、かさ混ぜる。 

X 

煮 

ち 

の 


♦野菜の煮もの-おでん-煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身び飛び散ることびあるの 
で、深めの皿を使う。 

X 

蒸 

し 

ち 

の 

樣 

♦シューマイ 

重な5ないように皿に並べ、水分を 
補つてから加熱する。 

乾燥ぎみのとさはサッと水にくぐ 
らせる。 

X 

汁 

ち 

の 

C 应ピ: 

参カレー-シチュー 

加熱後、かさ混ぜる。 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムび飛び散ることびある。 

仕上びり調節やや強か國に合わ 
せる。 

• 

♦みそ汁-コンソメ スープ 

透器やプラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使5。 
仕上がり調節 I やや強 I に合わせる。 

X 


♦オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 

(分量は食品と容器を合わせて9日 Og までです。） 

参食品の重量が1日 Og 未満のときは手動調理であたためます。 

(19 ぺージ参照）参酣まラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

§ 


♦八宝菜 • 5—トボール 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

• 

ち 

の 

m 

♦シューマイ 

サッと水にくぐ5せて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 

• 

汁 

ち 

の 


•カレー-シチュー 

耐熱性の容器に入れ、おおいをする。 
ふたの代わりにラップをするとさ 
は、仕上びり調節やや強 I か國に 
合わせ、ゆとりをもっておおう。 

• 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたためメ I I ュ— 


2 

J— 


(1 ml 二 1 CC) 

■ま /u じう•パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたため5れません。 

レンジ I 日馴 で加熱してください。 • EP はラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


メニュー名 

おおい 
の有無 

分 量 

加熱時間 

調理のコツ 

ま 

ん 

じ 

g ) 

JK 

a 

^0 

あんまん-肉まん 

• 

80 呂 馆1個） 

4日〜5日秒 

底の紙を取り、サッと水にくぐらせてか 

5ゆとりをもたせてラップで包み、皿に 
のせる。 

冷凍あんまん-肉まん 

80 呂 悠1個） 

1分〜1分30秒 

人 

まんじゆラ 

X 

100 呂に 個） 

3日〜40秒 

包装をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固くなるので、 
食べる直前に加熱する。 

パン類 

80 呂 り〜2個） 

2日〜30秒 

、么 

/で 

凍 

野 

菜 

国 


ミックスベジタブル 
グリンピース 

X 

100 呂 

1分〜1分3日秒 

袋から出してサッと水にくぐらせ、皿に 
広げる。加熱後かさ混ぜる。 

少量り日0旨未満)をラップに包んで加熱 
すると、火花び出てこげたり乾燥するこ 
とびある。 

ほラれん草•いんげん 

200 呂 

約三分 



スイートコーン 

• 

300 呂 （1 本） 

6 〜 7 分 

袋から出してサッと水にくぐ5せて皿に 
広げ、ラップをする。 


枝豆-かぼちゃ 

200 呂 

3 〜 4 分 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

あたため 

飯 

ち 

の 

/ 

め 

ん 

類 

ご飯 

X 

150g (1 枫 

約1分10秒 

おにざり 

150g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

巧日 g (1 人分） 

約2分 

スパゲッティ•焼きそば 

2〜3分 

焼 

さ 

ち 

の 

焼さ魚 • 焼き肉 
八ンバ ーグ 

X 

lOOg (1 人分） 

1分〜1分20秒 

焼きとり 

150g (已勒 

約2分 

揚 

げ 

§ 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個) 

50秒〜1分 

□ □ッ ヶ 

150g に個） 

50秒〜1分10秒 

炒 

め 

§ 

野菜の炒めちの 

X 

如日 g (1 人分） 

2分〜2分30秒 

酢豚-八宝菜 

如 Og (1 人分） 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

X 

如日 g (1 人分） 

2分〜纷3日秒 

煮魚 

1日日 g (1 切れ） 

約1分 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

X 

2日 Og 

(10 〜13個） 

1分1日秒〜1分3日秒 

汁 

ち 

の 

カレー*シチュー 

• 

200呂 （1 人分） 

約2分 

みそ汁 

コンソメ スープ 

X 

150 ml (1 人分） 

1分30秒〜2分 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

解凍あたため 

ご 

飯 

の 

/ 

め 

ん 

類 

ご飯 

• 

150g (1 枫 

纷30秒〜3分 

おにざり 

150g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

250g (1 人分） 

4〜己分 

スパゲッティ 

焼 

養 

極 

衰 

八ンパ'-グ 

• 

lOOg (1 人分） 

約3分 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個) 

1分40秒〜2分 

コ□ッヶ 

150g に個） 

約2分30秒 

炒 

め 

ち 

の 

八宝菜 

• 

2日日 g (1 人分） 

3〜4分 

ミー トボール 

lOOg (1 人分） 

2分30秒〜3分 

U 

ち 

の 

シューマイ 

• 

2日 Og 

(10 〜13個） 

3分〜3分30秒 

汁 

ち 

の 

カレー*シチュー 

• 

20 Og (1 人分） 

4〜己分 


あたため、解凍あたため加熱時間一覽表 

料理のあたため 料理の解凍あたため 


I 杉ンジ関 の加熱時間一覧表 

♦ EP はラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


I 防ジ T 500 W 1 の加熱時間一覧表 

• EP はラップまたはふたをする。 XEP はしない。 


正 

し 

い 

使 

い 

か 

た 


あたため、解凍あたため加熱時間-賣表 


才—卜調理 
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オート調理 


牛乳 


キーを巧すだけで牛乳を飲みごろの溢度じあたためます 



1牛乳の使いかた 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 





食品を入れる 



メ： 


1 一番号- 


才-卜あた 


广杯 
ため弱中強 



户 i い 

1 1杯 

|1牛乳夺一を巧し 

f 香 f 

1 1 

繼 


セットしまず 


レンジト-スターグリルオづン 

] 杯から4杯まで 
セツトでさます。 


キーを押すごとに1杯蜂2杯吟3杯吟4杯吟1杯とセツトできます。 


0 


スタート夺一を 
巧す 


庫内打び点巧し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト—スターグリルオーブン 
途中で変わる 
才-卜あたため弱か強 



レンジト-スターグリルオ-フン 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト—スタ—•グリルトフ''ン 


[1 牛乳 I のコツ 


分量は 

1杯に日日 ml ) から4杯までです。1杯び;4量下のとき 


1回の分量は1〜4杯(本)でず 


1 ml=l CC 


はをンジ I 日])日 W ] で加熱します。 （ 19ぺージ参照 } 


仕上がり調節キーの使い分け 

圆から脚まで已段階に調節でをます。 （8 ページ参照） 

仕上がりがめるかったときは 


レンジ I ち00 W | で様子を見なびら、さらに加熱します。オー 
卜調理で追加加熱すると、熱<なりすざます。 

牛乳は容器の7〜8分目まで入れまず。 

容器に対して少量が量!;^下）しか入れないと、沸とうす 
ることびあります。 

加熱室から取り出した後でも突然沸とうして飛び散り、 
やけどをすることびあります。 


メニュ-名 

才ートメニュー 

分 量 

牛 乳 

1 1 /1 巧 1 1 

200 ml(U 分 )(; 令敵 

コ ーヒー 

11 牛乳 1 

1 50 ml (1 人分） 


手動調理の目安 
( I レン評日日日 W | ) 


約1分50秒 


約2分00秒 


※お酒のあたためは3□ページを参照し、手動調理で加熱しま 
す。 


了グリル 


正しい使いかた 


才—卜調理 
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オート調理 


トースト 


1枚でも2枚でもキーを押すだけでこんがり焼きあげます 


2トーストの使いかた 


付属の回転台を 
使ラ。 




2 :•-スト 




3を解凍 




2 I ^ーストのコツ 


(例)唇トースト I の場合 



食品を入れる 



〇 


才-卜をたため弱中強 


id 卜ースト]^— 


を巧ず 



レンジト-スターグリルオづン 


0 


スタート夺一を 
巧す 


庫内なび点巧し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 


トトあたた を fj ] 



广 •! 


レ分下京端でかン 
途中で変わる 
才-卜あたため弱み強 



レンジト-スタークリルオ-ブン 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才-卜疏ため弱中強 



レンジトスターグリルオづン 


一度に焼ける分量は 

1〜2枚です。 

置さかたは 

食パン2枚は回転台の中央に寄せて焼さます。 
中央からずれたり、離して置くと回転しない 
場合びあります。 

1枚だけ焼く場合は片方に寄せて焼さます。 
フランスパンなどル形のパンは、円周に置きます。 

山形パンは、交互に置さます。 


里 


の 


裏返しは不要 

上下ヒーターで、表と裏を同時に焼さます。（回転台の構造上、表と裏 
の焼け具合はやや違います。） 

焼きが足りなかったときは 

I 卜ースター.グリル I で様子を見なびら、さらに焼きます。 

仕上がり調節は 

パンの厚さや種類（メーカー)、保存状態によって焼さ色び違います。 
焼さ色を濃いめにしたいとさは 护や強1 か區]に、薄くしたいときは、 
r やや 1司 か！^にします。 

冷凍したノ くンは 於や強1 で、乾燥ぎみのノ くンは I やや弱 I で焼さます。 

圆か5國まで日段階に調節でさます。 （8 ページ参照） 

焼き上がった5ずぐ取り出ず 


正しい使いかた 


才—卜調理 


■—スト 


5 

J — 

























































































































オート調理 


生ものの解凍 


生で冷凍した肉や魚の鮮度やうまみをほとんど損なわずじ、スピーデイーに m しまず。 


3生解凍の使いかた 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



加熱室は冷ましてか！5使ってください。 

I -ースター-グリル、オーブン、空焼の使用後は加熱室び熱くなっています。 
充分冷ましてから使ってください。 


3生解凍のコツ 


冷凍室か5出してずぐに解凍 

カチカチに凍っているものを解凍します。 



食品を入れる 



(まぐろのさしみの場合) 


〇 


才-卜あたため弱中強 


3生解凍夺一を巧す 



レンジト-スターブリルオ-ブン 


0 


才-卜あたため弱か強 


タイ7—セット 
夺一で分量(グラム） 
を台わせる 



レンジト-スターグリルオづン 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオづン 


人 

終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオづン 


さしみは 13生 解满 恃1 で、肉•魚 
は仕上がり調節を國にして 

さしみは中部び少し凍っていて、サクサク 
と切りやすい状態に仕上びります。 

肉、魚を解凍後すぐに調理するちのは、解凍 
後両手で大さくしならせたり、己分ほど放置 
すると楽にほぐせます。 


発泡スチ□ールのトレーにのせた 
まま解凍 

ラップなどの包装をはずし、トレーにのせ 
たまま解凍します。（トレーを使わない場 
合は、丸皿にオーブンシートかペーパータ 
オルを敷いてのせます。） 

発泡スチ□ールのトレーは、生も 
のの解凍 m 外は絶巧に使用しない 
で < ださい。 


1回の分量は10〜 600 g まで 

アルミホイルを使って 

形、厚みび均一でないちのは、細かいとこ 
ろや薄いところに巻きます。大きなかたま 
りには、まわりにアルミホイルを巻さます。 

解凍が足りなかったときや 
とけかけている食品は 


^/> y | Toow 1 か I レンジを日日 wi で様子を見な 
び5解凍します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


生ちのの解凍 
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オート調理 



4冷まピラフ已冷まめん 


目グラタン7フライあたため 



4冷凍ピラフ〜7フライあたための使いかた 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


(例) 间冷凍ピラフ 1 に日日 g ) 
©場合 



2度巧しは辭凍あたため 


友たため 


ス參み1 




食品を入れる 



G 令凍ピラフの場合） 


〇 


@ |4冷まピラフ/日冷まめん 


■表示窓の番号を 
才ートニュー番号 
に合わせる。 


才-卜あたため弱中強 


優 


1牛乳 


(ォ-ブン 
(10 分 


夺一を}甲ず 



レンジト-スターグリルオづン 


キーを押すごとに4吟日吟4とセツトでさます。 


0 


@2卜-スト) 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内なび点灯し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 



貪 


3生解凍 


レンジトスタ-クリ乂才づン 
途中で変わる 
才-卜あたため弱中強 




レンジトスタ—グリルホ■ブン 


レ 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才-卜疏ため弱中強 



レンジト-スターグリルオ-ブン 


4を凍ピラフのコツ 


分量は 

100〜己〇 Og です。 

仕上がり調節を使い分けて 

100〜 3 〇0旨は画で、400〜已00呂は國で加熱します。 

ラップのしかたは 

表面はゆとりををって、皿のまわりは 
ピッタ IJ とつけます。 

ラップは耐熱温度140でな上のちの 
を使います。 ヒくッタ U つける 


ゆとりをちって 



容器は 

深めの皿を使います。 

加熱後はかさ混ぜて 

加熱後ラップをはずしてかさ混ぜます。 

加熱室があたたかい時は 

連続しで使用する場合や、加熱室に蒸気び残つでいであたたか 
いときは、仕上びり調節を時や哥か國にします。 


5をずめんのコツ (34 ぺージ参照） ' 


6グラタンのコツ (32 ぺージ参照)' 


7フライあたためのコツ (18 ぺージ参照) 


正しい使いかた 


才—卜調理 


ベンリメ I I ュ I ( 冷凍ピラフ/を凍めん/グラタン/フライあたため) 


7 

J — 












































































































才ートメニューと表示 



7フライあたためのコツ 


分量は 

市販の揚げ調理済み;令凍フライの1/2〜2袋分です。（この分量 
(外はオート調理でさません） 

丸皿にアルミホイルは絶対に敷かないで<ださい。 

レンジ加熱の時に、加熱時間をおくらせたり、火花(スパーク)の 
原因になります。丸皿にオーブンシートは使用でさます。 

置さかたは 

市販の;令凍フライ類は袋やラップ、トレーなどをはずし、凍っ 
たまま丸皿に並べます。 

冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷ5などのあたため 

仕上びり調節區]で、同様にできます。 

食品が丸皿にくっつくときは 

フライ返しを使っででいねいに取り出すか、丸曲にオーブンシ 
ートを敷いで加熱します。 

焼きが足りなかったときは 

I 才ーブン I を TO ] で様子を見なびら、さらに焼きます。 

食品を取り出ずときは 

層めの乾いたふきんやお手持ちのオーブン用手袋を使って、貪 
品を丸曲にのせたまま傾けるよラにしで取り出します。 


オート調理のお願い 

調理ずる分■や材料は 

ククレツトガイドを参照し、材料や分量を守ってく 
ださい。適量でないと上手に仕上びらないことび 
あ0ます。 

ククレツトガイドで記載しているメこユーのなか 
で 標準 量とは、一度に作れる分量の目安です。 


使用ずる付属品や容器は 

使用する付属品や容器び違ラと上 
手に仕上びらないことびありま 
す。ククレットガイドを参照して 
<ださい。 



オート調理で作れるものは 

ククレツトガイドに記載してある料理じ(州ま、 
オート調理で上手に仕上びら 
ないことびあります。手動調 
理で行ってください。 



オート調理できる分量は 

ククレツトガイドに表示している分量です。 
食品の重量び1日日旨未満のとさは、オート調理で 
さません。手動調理で様子を見なびら加熱してく 
ださい。 


加熱中にドアを開けると 

上手に仕上びらないことびあります。 


追加加熱は手動で 

オート調理で追加加熱すると、 
加熱しすぎになります。手動調 
理で様子を見なびら加熱し 
て < ださい。 



雨たた妨 丰一は、ドアを閱 
めてか510分於内に巧ず 

空焼さを防止するため、1日分 
を越えるとスタートしません。 
もラー度ドアを開閉して、キー 
を押して<ださい 



丸皿を取り出ずときは 

調理後は丸皿は熱くなっています。厚めの乾いた 
ふさんや市販のオーブン用手袋を使って取り出し 
ます。丸皿に汁びこぼれているとさは、ふさんや 
オーブン用手袋にしみ込まないように注意してく 
ださい。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


才—トメ I I ユ—と表示/才—卜調理のお願い 
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レンジ加熱の種類 


弱乂 


強乂 


100 W 200 W 日 00 W 

相当相当 




レンジ 



レンジの出力を手動キーで、強火から弱火まで3段階に調節 
できます。 


の使いかた 


(例)レンジ [500 WI の場合 



A レンンI 夺一を 
が1嵐甲す 


霞 


1牛乳 


2 卜ースト 


貪 


3 を解凍 


0 


タイ7—セット 
f 夺一を巧し 
— @時間を含わせる 


pi ちまピラフ16グラタ：: 
^5ちまめん7乃イあたた& 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


加熱時間の決めかた . 

•同じ分量でち食品の種類（材質）によって調理時間ち違います。 
その目安はつぎのとおりです。 


食品10 Og 当たり I レンジ]日 00 W ] の加熱時間の目安 


食品の種類 

生または生地か 5 の調理 

あたため 

野菜類 

葉-果菜類 

1分〜1分30秒 

己日秒〜1分20秒 

根菜類 

1分4日秒〜2分30秒 

己日秒〜1分20秒 


魚介類 


肉 


類 


ご飯類 


めん類 


汁もの(みそ汁•スープなど) 


飲みわの（酒-牛乳など） 


パン-まんじゆう 


ケ-キ 


1分40秒〜2分 


2分〜2分30秒 


1分〜1分20秒 


已〇秒〜]分2日秒 


1分〜1分40秒 


40〜已〇秒 


已〇秒〜1分20秒 


1分2日秒〜]分30秒 


4日秒〜1分10秒 


30秒〜1分 


(標準温度20むのとさ） 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



(みそ汁のあたための場合) 


ンジ I キーを押すごとに 才-卜あたため弱か強 


/ジ啤日 W ] 蜂[レンジ呼日 W 


[ U ン那日日 w ] の順に 
ソトでさます。 



レンジト-スターグリルオ-ブン 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオ-フン 


3打び点灯し、丸 
が回転して加熱び 
長0ます。 


神';‘‘ 0" になり、 
をび終ります。 


才-卜あたため弱中強 


£ 

i けけ’ 

分^秒 

レンジ 

卜-スタ-グリルォづン 

才-卜あたため弱中強 

n 

U 


レンジト-スターグリルオづン 


♦食品の分量にほぼ比例します 

分量び倍になれば時間わ倍、半分になれば 
時間わ半分になります。 

♦加熱前の食品温度によっても違います 
同じ食品でわ、冷蔵室や;令凍室から出して 
使う場合は、加熱時間びかかります。 

標準温度 （20 でのとさ）に対して、冷蔵 
は 1.3 倍、冷凍は 2.3 倍び目安です。 

また夏と冬では多少加熱時間び違います。 
♦使う容器によってち違います 
容器の材質や大ささ、形状によってち加 
熱時間は多少違ってさます。 

♦少量の食品 （ 10 Og 未満)を加熱する場合 


レンジ I 弓 日日 WI で加熱時間を2日〜己0秒に 


設定し、様子を見なびら加熱します。 


レンジ 


正しい使いかた 


レンジ 


9 

J — 


か 


P -1C 

庫皿始 


一。ちち 

表加 


手動調理 











































































































































































































1 牛乳 



nom 

\ 10g 



食品を入れる 


r レンジ|2日 owi または 
L レンジ h _ oow 」 に合わせる 


2. タイマーセット 
キーを押し 
時間を合わせる 



G 令凍めんの場合） 


0 


スタート夺一を 

巧ず 




終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


A I レンジ I 已〇 owl 

※: レンジ |2 日日 w | または 

才-卜あたため弱か強 

V をセットする 

1. 1 レンジ 1 キーを 1 度押し 
心ンジち 00 Wl を選ぶ 

1レンジ |1 日日 w | にセツ 
卜したときは、© 

の手動 キーは 
受けつけません。 


C nn " 

J LIU 


レンジトスタ—ブリルオ-ブン 

2. タイマーセット 
キーを押し 
時間を合わせる 


才-卜あたため弱中強 

C 卜が’ 

J 分し1し1 秒 

レンジトスタ—グリルオづン 

A 1 レンジ1200 WI 

《1レンジ 1200 W | または 

才-卜あたため弱か強 

巧 また1ホ 

1レンジ |1 日日 w | に合わ 


つ nn 

1 レンジ1100 WI 

せます。 


L UU 

にセットする 



1 /ンジトスターブリルオ-ブン 

1. レンジ 1 キーを押し 


( 1レンジ |2 日日 W | の場合 


才-卜あたため弱か強 



レンジト-スターグリルオづン 


庫内丹び点巧し、丸皿 
び回転して加熱び始 
ま0ます。 

才-卜あたため弱か強 



途 

中 

で 

変 

わ 

る 


才-卜あたため弱か強 


レンジト-スターグリルオづン 



レンジト-スターグリルオづン 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才-卜あたため弱か強 



レンジト-スターグリルオ-ブン 


レンジ 500 W と 


レンジ 

200 W 

レンジ 

100 W 


のリレー加熱 


r レンジ俩 0 WI でずばやく加熱し、 I レンジを WWI またな 取ンジ.細が でゆっくり 
じっくり加熱します。冷凍めんなどを手動で加熱ずるときじ使う加熱方法です。 
(29 ページ参照) 





付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


止しい使いかた 


手動調理 


レンジリレ—加熱 





h ースダ^一 


グリル 



食品をおもてと裏から同時に加熱し、両面を焼き上げます。 


卜ースター•グリルの使いかた 



付属の丸皿、付属の回転台 
回転台を使ラ。を使ラ。 



食品を入れる 




1牛乳 


2卜ースト 




3を解凍 


f 4ちまピラフ16グラタン、 
Is を凍めんいフライあたため J 


トースター•グリル 


夺一を押しまず 


0 


タイ7—セット 
夺一を巧し 
時間を台わせる 



(魚まの塩焼さの場合） 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スタークリルオ-ブン 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオづン 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


庫内なび点なし、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才-卜あたため弱か強 



レンジト-スターグリルオづン 


レ 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘日’’になり、 
加熱び終ります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオ-フン 


正しい使いかた 


手動調理 


- 1スタ I •クリル 
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オーブン 


上下ヒーターで、食品を包みなむようにして焼きまず。 

オーブン温度は、発酵 • 100〜200む (10 む閒隔) • 220むまでセ、ソトできます。 



オーブン（予熱なし)、発酵の使いかた 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 




食品を入れる 


ぁ たよこめ\ 



〇 


オーブン夺一を 


1度巧し甘ーブン I 


〇 (予熱なし)にする 


— 0 温度調節夺一で 
温度を台わせる 


0 


発酵のときは 

温度調節キー应)を押して匿！]に合 
わせます。 

才-卜旅ため弱か強 才-卜あ成め弱中_強 



4 

数砂後に 

n 

11, 

発ち m. 

変わる 

し , 秒 

L 発酵 


巧 トスタ—グリルオ-ブン 


レンジトスターグリルホブン 


加熱中に温度を変えるとき 

温度調節キー应 ][ AJ を押すと、セツ 
卜した温度び表示されます。再度、 
温度調節キーを押して温度を変えま 
す。数秒後に時間表示に戻ります。 
※加熱時間は変えられません。 


タイ7—セット 
夺一を巧し 
時間を台わせる 


〇 


スタート夺一を 
巧ず 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



(クッキーの場合） 


才-卜あたため弱中強 


才-卜あたため弱か強 




レンジト—スタ—•グリルオ—ブン 


レンジト-スタ—グリルオ-ブン 


数秒後に変わる 


■加熱室び熱い場合 
の最大設定温度は 
2日0でです。 

■数秒後に時間合わ 
せ表示になります。 
温度表示中でち時 
間合わせでさます。 


才-卜あたため弱中強 



レンジトスターヴリルオ-フン 

>数秒樹こ変わる 
才-卜あたため弱中強 



レンジト—スタ—•グリルオ—フン 


才-卜あたため弱中強 



レンジトス》ーヴリルオ-フン 


庫内なび点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターク'リルオづン 


加熱途中で残り時間び \ 
変わることびあります。ノ 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターク'リルオ-ブン 


正しい使いかた 


手動調理 


才—ブン 
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220での運転時間は約5分です。その後は自動的に20日でに切り替わります。 


オーブン（予熱あり）の使いかた 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



予熱をする 


回転台だけにします。 



〇 


オーブンホーを 




才-卜あたため弱中強 


才-卜あたため弱中強 


2度巧しオーブン I 




(予熱あり)にずる 


レンジト-スターグリルオ-ブン 


レンジト-スターグリルオ-ブン 


数秒後に変わる 


0 


温度調節夺一で 
温度を含わせる 


麵 

my 


■加熱室び熱い場合の 
最大設定温度は20日 
むです。 

■数秒後に時間合わせ 
表示になります。 
温度表示中でち時間 
合わせでさます。 
※予熱時間は自動的に 
決まります。 


才-卜あたため弱中強 



レンジトスターヴリルオづン 

4数秒後に変わる 

才-卜あたため弱中強 



レンジト—スタ—ヴリルオづン 


タイ7—セツト夺一を 
巧し時間を含わせる 


※時間は調理時間です。 


才-卜あたため弱中強 



レンジトス》-ヴリルオづン 


〇 


スタート夺一 
を巧ず 



庫内打び点灯し、回転 
台び回転して予熱び始 
まります。 

■加熱室の温度を1日日 
むから表示します。 


才-卜あたため弱中強 



レンジト-スターグリルオづン 


人 


予熱終了音が鳴り 
予熱が終る 


■セツトした温度にな 
るか、2日分経過する 
と終ります。 


才-卜あたため弱か強 



レンジト-スターグリルオづン 



予熱が終った5 
すぐに食品を入れる 


■予熱び終ってそのま 
まにしておくと、2 
分間予熱を継続した 
後、セットした時間 
加熱します。 



0 


スタート夺一 
を巧ず 



才-卜あたため弱中強 


庫内打び点なし、丸皿 
び回転して加熱び始ま 
0ます。 



レンジト—スタ—ヴリルオ—ブン 


人 


才-卜あたため弱中強 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


表示び‘‘ 0" になり、 
加熱び終ります。 



レンジト— スターク リルオ—ブン 


追加加熱などで 
予熱が不要なとを 

阿~ブン1 (予熱なし)の使いか 
たに2ページ)のち法で行いま 
す。 

予熱中、加熱中に 
温度を変えるとき 

温度調節キー®®を押す 
と、セットした温度び表示 
されます。 

再度、温度調節キー®® 

を押して温度を変えます。 

加熱中は、数秒後に時間表示 
に戻ります。 

※加熱時間は変えられません。 

S 20° C の運転時間は 
約5分でず 

その後は自動的に200でにな 
ります。 


正しい使いかた 


手動調理 


才—ブン 


の 








































































































お手入れ 

えみ • 付属品のお手入れ 


お手入れはすぐにこまめにが 
ポイントです。 


加熱室内壁-前面-ドア内側 


回輯台を両手で持ち上げて取りはず 
してか5、かたく絞っためれぶきん 
でふさまず。 

汚れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふきとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶさんで洗剤をよくふさとり 
ます。 

^ -回転台 


カバー 






回転軸 


丸皿 • 回転台 


台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで巧れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとりまず。 

丸皿のミちれび落ちないとさは、水で薄め 
た漂白剤に一晩つけ、十分水洗いしてく 
ださい。 


やわ5かい布でふきとりまず。 

ミちれびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふきとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶさんで洗剤をよく爲さとり 
ます。 


A 注意 


丸皿、回乾台は金属たわしや銳利な 
ちのでこず5ない。 

丸皿は傷がつき、割れやずくなりま 
ず。回輯台はさびることが 
ありまず。 


0 



キャビネットやドアに水をかけない。 

(さび、感電、故障の原因） 


0 


パネルやドア、加熱室などを才 
ーブンクリーナー、シンナー、 
ベンジン、スプレーのガラスみ 
がをなどでふかない。 

(傷-変形の恐れ） 


0 



★化学ぞラさんの使用は、その注 
意書 さに従ってください。 


加熱室内壁に食品くずや汁をつけた 
ままにしない。 

巧れがとりにくくなり、乂巧(スパー 
ク)が出たり、さびや悪臭の原因にな 
ります。 


0 


け□熱室側面のカノ（一の)'ちれびひどく、 
ミちれびとれない場合には、販売店にご 
相談のうえ、側面のカバーを取り替え 
て < ださい。 

け□熱室底面には抗菌脱臭ブラックコー 
卜処理びしてあります。傷つきやすい 
ので、たねしなど固いむのでこすらな 
いで < ださい。 


※本体、付属品のお手入れは、充分冷ましてから行ってください。 

においが気になるとを 


加熱室のにおいが気になるときは . 

魚を焼いた後、すぐに別の料理をするとさや、加熱室のにおいび気になるとさに、空焼さ(オーブン加熱)をします。 
加熱室に残った食品カスは取れませんので、あらかじめふきとってください。 


操作の手順は r 空焼きのしかた」 
9ページを参照して < ださい。 


么注意 


「空焼き」の加熱中や終了後しば 5 くは、ドア、キャビ 
ネット、加熱室、その周辺にふれない。（やけどの原因) 




ご使用の後 


本体•付属品のお手入れ/においが気になるとさ 
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故障かな ••••• と思った5 

次のことをお調べ<だをい 

•差込プラグび巧けていませんか。 

♦配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

♦ ドアはさちんと閉まっていますか。 

♦ ドアを開け閉めしなおしてち正常になりませんか。 

_• 差込プラグを抜いて、差し込みなおしてドアを開閉してち正常になりませんか。 

♦調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたな 
どは正しいですか。 

♦壁と近づさすざていませんか。 （4 ページ参照） 

♦ ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、丸皿を冷ましてからご使 
用<ださい。こげすざることびあります。 


加熱しない 


料理のできぐあいび悪い 


表示窓に H 2 し H 41 の表示び出 
て加熱しない 


>差込プラグを抜いて、差し込みなおしてち正常になりませんか。 


レンジのとを 
乂花(スパーク)が出る 


け□熱室壁などに金属製の調理道具やアル S ホイルび触れていませんか。 
>回転台などに食品カスびついていませんか。 


W 上のことをお調べいただを、それでら具合が悪い場合は直ちに差込プラグを巧さ、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 

の島合は巧障ではおりません 


■はじめてオーブンを使ったとき煙び 
でた 


加熱室は防鐘のため油を塗っています。はじめてお使いのとさは、 
空焼きをして油をとってください。 （9 ぺージ参照） 


■加熱中 r カチ、カチ-••」と音びする A 


マイコンびレンジとヒーターなどの切り替えをするときのスイッ 
チ音です。 


■ I あたため I 夺一を巧してもスタートし 
ない 

■加熱中 r ブン」と断続音びする 


ドアを閉めてから1日分じ(上過ぎています。ドアを開閉しなおして 
r あたため1 キーを押してください。 (10 ページ参照） 

面たたの懈凍あたため 111 牛乳113生"爾！|4冷凍ピラス I 日を凍めん I の又 

I レンジ I 2_00 WI I レンジ I PWI のときの断続作動音です。 


■終了音び鳴って残り時間が ( G ) になって 
も庫内なび点なし、食品が回転する 


加熱始めに食品を置いた位圖こ、回転を止めるためです。 (8 ぺージ参照) 
※加熱途中、ドアを開けたり、とりけしキーを押した場合は、そ 
のときの位置で止まります。 


■回転台がちに回転したり、左に回転 
したりする 


スタートするとさのタイ S ングにより、ちまたは左に回転します。 
(料理の仕上びりには影響ありません。） 


■220でに設定できないことびある ♦ 加熱室び熱い場合の最大設定温嵐ま2日日むになります。 


■残り時間び途中で変わることがある4 


オート調理と 巧ーブン I (予熱なし)のとさ、料理を上手に仕上げ 
るため加熱途中で残りの加熱時間び変わることびあります。 


ドアを開けると加熱が取り消される 


オート調理では残りの加熱時間を表示していないとさにドアを 
開けると、加熱び取り消されます。 


■庫内なの明るさび変わるときびある 


レンジ加熱とヒーター加熱のとき庫内なの明るさび変わることび 


4あります。故障ではありません。 


■表示窓に rM 」 が表示されたままで加熱 
されない 


t 差込プラグを抜いて、約1日秒たってから、差し込みなおしてくだ 
ブさい。 


ご陡用の後に 


次のことをお調べください/次の場合は故障ではありません 


次ページへつづく ► 
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と思、つた 5 


^巧の場合は巧障ではありません 

■セツトした温度び途中で変わること 
びある 


r 才ーブソ のとさ、220むの運転時間は約己分です。その後は自動的 
に2日0むになります。 


あたため解凍あたため+—でスタートす 


ると（[日 5) が点'打ずる 


加熱室び熱いと（[日5 )び点巧します。 
冷却してからお使いください。 （8 ぺージ参照） 


■市販の料理ブックのオーブンメニューや 
市販の生地を使うと上手にできないこと 
がある 


この料理編の類似したメこューの温度と時間を参考にして、手動 
で様子を見なびら焼いてください。 


■加熱中、表示窓やドアがくもったり、 
水滴が落ちる 


料理メニューによって食品から出た水分び水蒸気となり、表示窓 
やドアの内側びくもることびあります。ドアの内側などに露びつ 
さ、床に落ちたとさは、ふさんで拭さとってください。 


■オーブン、トースター • グリル加熱の 
とさ r ポコッ」と音がする 


高温のため、加熱室び膨張する音びすることびありますび故障で 
はありません。 


■レンジ加熱のとき r パチン」と音がずる 


ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴びはじける音です。 


■終了音の音が切り替わった 


仕上びり調節キー应)を約3秒間押すどピッ"と鳴り、終了音の音 
色び切り替わります。 （8 ページ参照） 


巧証と アフターサービス (ぶ^ずお読みください） 

★本体内部には高圧配線がしてありますので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添) 


保証書は、必ず「お買い上げ曰-販売店名」などの記入をお確か 
めのうえ販売店から受け取っていたださ、内容をよ<お読みの 
後、大切に保をしてください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から]年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り 
後8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 

口 Ban しす 0 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターサービスを受けられ 
なくなる場合は、前をって販売店にご相談ください。ご転居先で 
の曰立の家電品取扱店を紹介させていたださます。 

♦このオーブンレンジは、電源周波数び日 OHz • 60 Hz どちらの 
地域でちご使用になれます。 

(部品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販売店また 
は電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを行ってか 
らご使用ください。 （3 ページ参照） 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの販売店 
または、おおくの日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 (27 ペー 
ジ)の窓□にお問い合わせください。 

次ページにつづく ► 


ご使用の後 


次の場合は故障ではありません/保証とアフタ—ヴ—ビス 
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朽き> 巧証と アフターサービス (必ずお読みください) 


修理を依頼されるときは 西張修理 I 

2已 • 26ページに従って調べていただき、なお異常のあるときは、 
ご使用を中止し、必ず差込プラグを抜いてから、お買い上げの 
販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 る 

曰立オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目 EP 等も併せてお知5せください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



※銘板は本体ち側面にあります。 


修理料金のしくみ 


修理料金=巧術料+部品代+出張料です。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。技 
術者の人件費、技術教育費、測定機器等設備費、一 
般管理費等び含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付帯す 
る部材等を含む場合もあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 
別途、駐車料金をいただく場合びあります。 


修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により修理させていた 
ださます。 


曰立家電品のお客様ご巧談お□一貴表 


(家庭電気製品の表示に関する公正競争規約による表示) 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓口にご相談ください。 

修理などアフターサービスに 
関するご相談は 

TEL 0に 0-3 に 1-68 

FAX 0に 0-3 に1 -87 


商品情報やお取り扱いに 
ついてのご相談は 

TEL 0に 0-3 に1 -1 1 

FAX 0に 0-3 に1 -34 


ご 

使 

用 

の 

後 

に 


保 

証 

と 

ア 

フ 

夕 

I 

ヴ 

I 

ビ 

ス 


曰 

立 

家 


□□ 

の 

お 

客 

様 

ご 

相 

談 

窓 

□ 



—般ご相談窓 □ 家電品についてのご意見やご要望は各地区の お客様相談センタ-へ 


担当地域 

電話番号 

戸斤在地 

化、海道地区 

011-833-5 088 

ホし幌巿白石区東ホし幌2条4一 1一10 

東北地区 

0 2 2-2 3 2-5 0 8 8 

仙台巿宮城野区扇町1一1 一4 5 

関東-甲信越地区 

0 3-3 8 3 4-8 5 8 8 

台東区ま上野2 — 7 — 5 (日立家電上野ビル） 

中部地区 

0 5 2-7 9 5-5 0 8 8 

名古屋市ず山区川宮町5 5 (日立家電ず山ビル） 

関西地区 

0 7 8-4 3 1 -5 0 8 8 

神戸巿ま灘区甲南町1 一3 — 8 

中国地区 

0 8 2-2 3 1 -5 0 8 8 

広島市西区観音新町 1-7-17 

四国地区 

0 8 7 7-4 7-1 0 8 8 

坂出巿林田町4 2 8 5 - 1 4 3 

九州-沖縄地区 

0 9 2-2 8 1 -5 0 8 8 

福岡巿博多区店屋町7— 18 (博多渡ぶビル） 


♦ ご相談窓口のを称、戸斤を地等は変更になることがありますのでご了承くださし、。 


-02 A - 
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() は予熱ありの加熱時間 
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標準計量カップ-スプーンでの質量表（単位 g ) 


(1 ml = 1 CC ) 


このククレツトガイ 
ドに使用している計 
量カップ-スプーン 
での質量(重量）は表 
のとお0です。 


加熱時間一覧表 


湯せん (とかしノ (夕一/とかしチョ]レート) . . 

おミ酉のあたため . 

>フライ、ナゲット . 

インスタント食品 . 

ラーメン•ヌードル/カレー-丹ちのの具/ご飯ちの 


• 卜一乂卜 . 

市販の□ールノ くン/菓子パン 

ベーコンエッグ . 

巣ごもり卵 

ピザ . 

冷凍ピヴ/冷蔵ピヴ 

♦マカ□ニグラタン . 

ホワイトソース . 

♦冷凍グラタン . 

ウイン ナーソーセージのべー コン巻き… 

し、り 卵 . 

結の塩焼き（塩紙 . 

魚の P 焉り I 焼さ（ぶり/まぐろ/さねら） 
茶 b ん蒸し . 


I 冷凍めん （うどん/そば/ラーメン）< 

イタリアンサラダ . 


32 

32 

32 

33 
33 
33 
33 
33 


(34 

34 


• EP はオート調理です 
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お菓子.パン 


Qn 

す ブす、、 # づ "7 . 

.qc 

OU 

Qn 

J 乂ブツノ乂 

八、っ 7 ^ろお仇 . 

uU 

.qc 

OU 

Qn 

へつしつのの 

マ ；V W! ^ \ . 

OU 

.qc 

OU 

on 

乂アイツノ / \イ 

わ . 

uO 

.qc 

oU 

スか a わり 

抱キ 1 \ . 

oo 

.qc 


所ごいわ 

ベークドポテト 

■h 、り —fJ~r と . 

oo 

.QC 


のツノフ ^ 干 

— 7 k!| y マ . 

oo 

.QO 

31 

X レ ゾ 

— 711 , い / 々； — 7 ; ノ . 

OO 

. OR 

31 

ノ J レ ノノフノ X イ 

丹 U が；キ々、 W と . 

OO 

. 07 

おすぶごノツ干 

がな h 中 1 々、りた . 

0/ 

. 07 

31 

ザ乂リロレノツ千 ■ 

M 一 、 y ピ /t- -t . 

0/ 

. 07 

チョコパナナケーキ 

0/ 


デコレーシヨンケー +( スポンジヶーキ） 
ノ\夕一 □ — J レ （□— ルパン） . 
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39 


オート調理メニューを手動調理するとさの 

加熱時囲一覧表 

ンジ調理^是； 


様子を見なが6加熱時間を調節します。 
X 印はラップまたはふたをしません。 
• EP はします。 


果菜、根菜メーュー 

(あたため、解凍あたためメニューと;令凍した野菜は13ぺージ、牛乳は14ぺージを参照してください。） 


を< じ 料理編 


メニユー名 

オート調理 

調理のコツ 

おおい 
の有無 

手|]調理の目安りレンジに 00 WI ) 

分量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほラれん草 
ル松菜•春菊 


太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 
加熱後、冷水にとってアク抜き、色どめをする。 

• 

200呂 

S 分〜3分 

白菜•もやし 
キャベツ 


白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気をきる。 

果 

菜 

な す 


用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 
加熱後、冷水にとって色どめをする。 

• 

200呂 

3分〜 

3分30秒 

カリフラワー 
ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 

ブ□ッコリーは加熱後、冷水にとって色どめをする。 

グリーンアスパラガス 


はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。 

さやいんげん 
さやえんどラ 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをする。 

200呂 

3〜4分 

とラちろこし 


皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 

300呂 (1 本) 

6〜7分 

かぼち や 


大ささをそろえて切る。 

200呂 

約4分 

根 

菜 

にんじん 
さつまし、ち 
さといち 


皮をむいたさといもは、塩もみして水で洗い、 
めめりを取る。 

• 

200呂 

約4分 

ご ぼ ラ 

れんこん 


ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて加熱する。 

じやがし、ち 
大 根 


じゃがいも丸ごと1個を加熱するときは、丸冊の中むか5 
少しず!5して■いて加熱し、さいの目切りは國で。 

150 g 

約4分 

300旨 

7〜8分 

お 酒 


徳利であたためるときは、くびれた部分より] cm ほど 
下まで入れる。 （30 ページ参照） 

X 

180 ml 

約1分20秒 

冷凍めん 

1ベンリメ ニ ユ-||5冷藻めん1 

作りかたは34ページ、リレー加熱は2日ページ 
を参照します。 

X 

標準量 

1レンジ1加日 w | 約日分 

1レンジに日日 W | 約2分 


メニュー名 

オート調理 

手動調理の目安 

記載 

ぺ-ジ 

標準分量 

加熱方法と加熱時間 

朝 

揚げ調理済み冷凍フライ、チキンナゲット 

7フライあたため 

1袋 (10 日〜2日日 g ) 

才 一 づ、ノ 1 pnn°r 

17〜19分 

on 

食 

冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷら 

17フライあたため弱 


300呂 

イ ノノご UU し 

12〜14分 

OU 

お 

1スト* 

12卜-スト1 

巧女 

卜ースター.グリル曰〜6分 

31 

総 

: aztr 

マカ□ニグラタン 

|6グラタン1 

2血 

1才ーブン|220で約25分(約20分） 

qp 

米 

冷凍グラタン 

16グラタン II 強1 

2血 

1才ーブン|220で約32分(約2紛） 

0 ご 


小さく切ったにんじんなど野菜の少量 (10 日 g 未満)加熱のとき、乂巧が出てこげたり乾燥したりすることがあります。 
水を多めにふりかけてラップで包むか、皿などに広げ、浸るく6いの水を入れてラップでおおって加熱します。 


解凍の目ま時間 


/食品の保存状態、形状などにより仕上がりが変わりますので 
、途中様子を見なび S 加熱してください。 


材料 

分量 

加熱時間 

材料 

分量 

加熱時間 

。レンジ 1100 WI ) 

(1 レンジ 1100 WI ) 

ひさ肉 

200呂 

4分30秒〜5分30秒 

まぐろ(ブ □ッ ク) 

200呂 

3分30秒〜5分 

薄切り肉 

200呂 

4〜曰分 

いか(□—ル） 

100呂 

1分30秒〜纷 

鶏ちち肉 
诣なし） 

250呂 

(皮側を下にして） 
曰分〜6分30秒 

切り身魚 

1切れ 
(100 呂） 

2分〜2分30秒 


※ラップやふたなどのおおいをはずし、発泡トレイにのせたままで加熱します。 
※解凍後3〜已分放置して自然解凍します。 


、-スタ…グリル調理）^才ーブン調理 


>手動調理での付属品は丸皿を使用します。ただし、 * 印のメ 
ニューは回転台のみを使用します。 


朝食&お総菜 


めん&野菜 


レンジの便利な使いかた 


計量 

食ロロ名 

ルさじ 
(已 ml ) 

大さじ 

(15 ml ) 

カップ 

(200 ml ) 

計量 

食ロロ名 

小さじ 
(已 ml ) 

大さじ 

(15 ml ) 

カップ 

(200 ml ) 

水•酢.酒 

5 

15 

200 

トマトピューレ 

5 

16 

引日 

しよ5ゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

5 

16 

220 

食塩 

6 

1己 

210 

マ3ネーズ 

5 

14 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

110 

粉チーズ 

2 

6 

80 

小麦粉(薄力粉） 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

小麦粉(強力粉） 

3 

8 

10已 

油.バター.ラード 

4 

13 

180 

パン粉 

1 

4 

45 

ココア 

2 

6 

80 

粉ゼラチン 

3 

10 

130 

白米 

— 

— 

160 

トマトケチャップ 

6 

18 

240 

炊さたてご飯 

— 

— 

120 


加熱時間-覧表 


料理編 


料理編2 


































































































































































レンジの 爲娜@爲の@@ 


湯せん 


とかしバター 


バター (40 呂)を耐熱容器に入れ「レン 
v|2QQW| I 約 1 分 30 砂 1 加熱します。 

卜ースト用のめりバターにするときは 


にンジ] 1 00 w 1 を使い I 約1分30秒 I 加熱し 
でやわらかくします。 


とかし A 

チョコレート ー^ 

チョコレート （50 呂） を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中かき瑟ぜなびら 
[[：^ンタ200\/\/| 「4分20秒〜4分40秒1 加熱し 
ます。 

•バターやチョ〕レートは r レンシ Tsoowi 
で加熱すると、飛び散ったり、こげた 
りすることびあります。 

•貪品は保存状態や種類によって加熱 
時間び多少異なります。様子を見なび 
ら加熱しでください。 


お酒のあたため 


令、:禾 

於 J 


お酒はコップまたは徳利 
に入れで I レンジ1500 W | 

であたためます。 

130 ml (徳利1本）40秒〜1分 
1 SOml (コップ1杯または徳利1本） 

1分〜1分20秒 
(1 nnl =1 cc ) 

〔ひと < ちメモ） 

•徳利であたためるときは、くびれ 
た部分より1 cm ほど下まで入れま 
す。 

•びん詰めのお酒は必すをを巧いで 
からあたためます。 


苗 




フライ、ナケツ 


ベンリメニュ ー I 

。フイあたため I 


レンジ/ 

レオ-ブン j 


如熱時間の目安 150 g 約10分 

材料 

揚げ調理済み冷凍フライ、チキンナグット 
. 100〜300旨 

作りかた 

丸皿に直接または才ーブンシートを 


敷いた上に並べ I ベンがニュ - I 「77ライ g ： ため1 
で焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ドンリメニュ -1 ロフライあたため1 のコツは18ぺ 
ージを参照します。 


インスタント食品 


* 電子レンジでの使いかたび指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時間は、高周波出力500 W の時間を目安にしまず。 ( lml = lcc ) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


発泡スチ□ールや 
袋入り 
ラーメン • 

ヌードル 
など 



カップまたは袋から出しで別の容器に移します。 

水の量はめんび水面から出ないよラに400〜500 ml を入れで、 
図のようにラップをします。 

•調日未料はメーカーの指示に従って如えます。 

•容器は、めんが'水面から出ない大きさのち 
のを使います。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 


カップめん(標準 量) 
r レンジ 「 500WI 



破裂防止のため 
1 cm くらい 
友ける 


I 6〜7分 I 

袋入りラーメン 
I レンジ お 00 w| 

I 6〜8分 I 


アルミパックの 
レトルト食品 

カレー. < 

幷ちのの 
具など 




袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラップまたはふ 
たをします。 

•リ日熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、如熱後しばらくおくとやわらかくなります。 
※いかやえび、丸ごとのマッシュルームやきくらげなどび入つで 
いるちのやカレーなどは、飛び散ることびあります。 


約20 Og 
[ レンジお 00 WI 

居分〜2分30抄 I 


真空パック食品 
ご飯ちのなど 


\i II11 /1 /7 


袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでか 
らラップまたはふたをします。 

•加熱後、よくかき混ぜます。 

•袋のまま如熱するときは、袋に2〜3か所巧をあけでから 
如熱します。 

X 市販のおにぎりなどを包装のまま丸のに直接のせで如熱すると、包装の 
巧刷び丸のに移ることびあります。包装をはすしでから如熱します。 


約200昼 
I レンジ]已〇 0WI 


便利な使いかた 


料理編 


8 


朝食& 

お総菜 


—スト 



如熱時間の目ち4分50秒〜5分30秒 
力日リーリ枚分）約 170 kcgil 

材料に枚分） 

食パン (1 枚 1.5 〜 3 cm 層さのもの）•……2枚 


作りかた 

回転台の中央に寄 
せで食パンを並べ 
尼トースト I で焼含 
ます。 


史 


〔ひと < ちメモ] 

• 市販の□-ルパンや棄子パンに〜4個） 

を焼くときは包装をはすし、回転台に並 


ベ [ F ~ スター•ブリル I [3-55)1 焼きます 
•オーブントースターに比べで、庫内び 
広いために焼き時間び多めにかかります。 


—ストのコツ 


•一度に焼ける分量は！〜2枚 
•パンの置きかたは 


廓 


1枚のとさは、片方に寄せ 
で置さます。 

フランスパンなどルあのパ 
ンは、円周に置きます。 


•裏返しは不要 

上下ヒーターで、表と裏を同時に焼さ 
ます。（回転台の構造上、表と裏の焼け 
具合はやや違います。） 

•仕上がり調節は 

パンの層さや種類（メーカー）、保存 
状態によって焼き色び違います。 

焼含色を濃いめにしたいとさは 
遭か國に、薄くしたいときは I やや 
邊]か圏にします。 

冷凍したパンは I やや強 I で、乾燥ぎみ 
のパンは医查 I で焼きます。 

區から國まで 5 段階に調節できます。 
(8 ページ参照） 

•焼き上がった5ずぐ取り出ず 


A 迂意 


バター、ジャム等を多量 
に塗ったパンを焼かない。 

備乂する®れ） 



ベーコンエッグ 




200 で ^ --- ^ 

1レンジ|誦1 4 分^^ 


|3~ブン1 22〜24分 


力〇リー^ 約 llOkcal 

材料 （1 個分） 

卵 . 1個 

ベーコン （1 cm 角切り） . 枚 

玉ねぎ(薄切り） . 少々 

作りかた 

玉ねぎを器に敷き、卵を割り入れで 
卵黄を竹串で2〜3か所つさ刺し、 
卵黄膜に巧を開けでベーコンを散らし 
ます。おおいをしで 防夕 200 WI 医 
加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• ゆでたほラれん草 (20 g ) を敦いで巣ご 
ちり 卵にしでちよいでしよラ。 


力 QiJ - 


約 750 kcsil 


材料(直径 18 〜 20cm のもの 1 枚分） 

巿販のピザクラスト（ピザの台） . 1枚 

ピザソース（市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄切り）•…•… X 個弱(約40呂) 

ベーコン（たんざく切り） . 30 呂 

サラミソー它ージ(薄切り） ••……4 枚 

ピーマン（輪切り） . 1個 

マツシュルーム击（スライス） 

. ル:^あ(約 25 呂) 

スタッフドオリーフ''(薄切り） . 3 個 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 50呂 

塩、こしよラ . 各少々 


@ 


A 迂意 


卵を I レンジ r 日 00 WI で加熱ずると 
破裂しまず。 

必ず [1/ ンジ1200 WI で加熱してく 
ださい。 

とさほぐさない卵を、卵だけで加熱す 
ると破裂しますので、他の材料と組み 
合わせで加熱しでください。また、如 
熱直後、卵黄を竹串などでつさ刺さな 
いでください。 

• r レンジ r 2 oowi でち、如熱しすぎる 
と破裂することびあります。 


作りかた 

〇丸皿にアル S ホイルまたはオーフ' 
ンシートを敷いでピザクラストをの 
せます。 

@ピザソースをめり、@を並べで軽 
く塩、こしようをし、チーズとオリー 
ブを全体に散らし けーブン J 医 
に2〜24分 I 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 冷凍ピザやち蔵ピザは様寺を見なびら 
同様に！]日熱します。 


朝食&お総菜 


料理編 
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マカ□ニグラタン 


r ベンリメニ: L -1 

L 6 グラタン j 


オーブン 


如熱時間の目ち (2 皿分）約23分 
力〇リーり人分） 約 SOOkcal 

材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

—鶏ちち肉 （1 cm 角切り） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる） . 8尾(約100旨） 

玉ねぎ(薄切り） . 個(約100呂） 

マツシュルーム击（スライス） 

. ル1あ(約50旨） 

八夕一 . 25呂 

塩、こしよラ . 各少々 

ホワイ ト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちのまた 
(ま粉チーズを適量） . 80呂 


@ 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶします。 

@深めの耐熱容器に (§) を入れに^ 
阮51 瞬^ 加熱し、マカ□二と合わ 
せます。 

© ②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

〇バター（分量外） を めったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイト 
ソースを 全体にかけで、上に チーズ 
を 散らします。 

@④を丸皿に並べ I ベンリに]- 1 信ブ^ 
で焼きます。 

© 残りち同様にしで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 具やソースびあたたかいラちに焼きます。 


焼く前に冷めでしまったら I レンジ I ち 00 WI 
であたためでから焼さます。 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ 尼ンづ 500 W 1 で加熱しで泡立で器で 
よく混ぜます。 


@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
ンジ IpWl で透中かき混ぜなびら加 
熱します。 


分 量 

カップ 1 

カップ 2 

カップ 3 



牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

巧 

小麦粉（薄力粉） 

20 呂 

30 呂 

40 呂 

料 

バター 

30 呂 

40 呂 

50 呂 



塩、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

作 

の 

〇 

小麦粉、パターを如熱 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分 


1レンジ 1500 w | 




か 

た 

@ 

牛乳を！]日えで！] □熱 

4〜5分 

6〜8分 

11〜12分 


1レンジ 1500 W | 



冷凍グラタン 


r ベンリメニュ ー I 

|6グラタン I 


才ーブン 



r 仕上びり調節 T 強 I 

如熱時間の目ち約32分 


2皿 


材料に人分） 

冷凍ブラタン（市販のもの）……… 

作りかた 

冷凍グラタンを丸皿に並べ I ベンリにュ -I 
疗グラタ：/1 圃で焼きます。 

〔ひと < ちメモ] 

• ソース びふきこぼれることびあります。 
• アルミ クース 皿のままで焼くと ソース 
びふきこぼれることびあります。アルミ 
クースの ふちを巧り上げでから焼くとふ 
きこぼれび防げます。 


グラタンのコツ 


•分量は 

一度に1〜3人分まで焼けます。 

♦容器は 

グラタン曲を使います。またち凍品な 
どに使われでいるアルミクース曲のま 
までち焼けます。 

♦焼くときの皿の置きかたは 



♦具の状態によって焼き色が違う 

ホワイトソースのかたさやチーズによ 
っで焼き色び異なります。焼きび足り 
なかった時は 好"~ブ习 g ^0° C | で様寻 
を見なびらさらに焼きます。 

♦仕上がり調節は 

焼き色を濃いめにしたいときは國に、 
薄めにしたいとさは顧！にします。 


A 迂意 


具によっては飛び散ることがあります。 

いかを使ラときは全体に切れ目を入 
れ、マツシュルームは切ったちのを使 
っでください。 


朝食&お総菜 


料理編 


把 


そぎのり）… • 
ゆでぎんなん 
三つ寞 . 


(1 ml =1 cc ) 

作りかた 

〇ボールで 卵をよくときほぐし、@ 
を加えで混ぜ、裏ごしします。 

@鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむき、 
背わたを取ります。 

© 容器に②を入れでラップまたはふ 
たをしで 取ンジ I 2-00 W 1 I 約2分30秒 I 加 
熱します。 

〇茶わん蒸し容器に③、かまぼこ、し 
いたけ、ぎんなんを入れ、①を八分目 
くらいまでそそぎ入れ、巧ぶたをしま 
す。 

@④を丸皿の周囲に等間隔に並べ、 
庐ブ3 fW ^ 132〜：36分 I 加熱し、如熱 
後、加熱室から出しで約5分ほど蒸ら 
し、兰つ葉をのせます。 


•塩結 （1 切れ約100呂のちの. 4切れ）ち 
同様にしで焼き上げられます。 


魚の照り焼を 


力〇リー(ぶり1切れ分）約 270 kcal 

材料•作りかた 

ぶり、まぐろ、さねら （ 1のれ約1 0 Og の 
ちの•各4のれ）は、たれ（しょラゆ、 
みりん各カップ；^)に約30分ほどつ 
けでから結の塩焼さを参照し ^^ 
ター•グリル I に〇〜23分 J 焼きます。 



ぶりの照り焼き 


ウイン ナーソーセージ 
のべーコン巻き 



力日リー (1 個分）約 120 kcsil 


材料 （12 個分） 

ベーコン(半分にのる）………6枚(約100呂) 
ウインナーソ ー tZ - ジ•…6本(約100旨) 

作りかた 

〇ウイン ナーソー じ ージ はのり目を 
入れるか、フォークや竹串で巧をあ 
け、半分にのります。 

@ウイン ナーソ ー t - ジをべーコンで 
巻き、楊枝で止めで皿に並べ L レンジ 
M I 2分〜2分30秒 I 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• ウイン ナーソー 它ージの代わりに チー 
ズや さやいんげん などを使つでちよいで 
しよラ。 

いり卵 


I レンジ1500 W | 40〜50秒咬 ^ 


力□リー 約 90 kcsil 


材料 （1 個分） 

卵 . 


@ 


砂糖 

塩…. 


. 1個 

ルさじ:^ 
….少々 


作りかた 

〇耐熱コップに卵を割り入れ、@を 
加えで著でよくかき混ぜます。 

@ I レンジ1500 W | 邮〜50秒 I 如熱します 
び、途中ふくらんできたら手早くかき 
混ぜ、再び加熱します。 


链の塩焼さ 


茶わん蒸し 




,_,_, 160で 尸、、 

1卜-スタ-•グリル122ぺ6分^ 


け~ソン1 32〜36分 


力日リーリ切れ分）約 170 kcsil 

材料 (4 切れ分） 

ち結の切り身 （ Ifc りれ約 lOOg のちの）’ 4切れ 
塩 . 少々 

作りかた 

〇結全体に軽く塩をふります。 

@丸皿にアルミホイルを敷き、サラ 
ダ油（分量外）をめつでから①を並べ、 
尼^夕-^クでの瞬〜爾^焼きます。 


r7V 知 / t n/ 


力日リーり人分）約 130 kC 8 il 

材料 (4 人分） 

卵液(卵1にだし汁約3の割合） 

卵 . 3個(約 150 ml ) 

■だし汁 . 450〜500 ml 

しよラゆ、塩 . 各小さじ％ 

.みりん . 小さじ1 

鶏肉(そぎのり） . 約40呂 

酒 . 少々 

えび備っ勤 . 4 尾 

かまぼこ(薄のり） . 8枚 

干ししいたけ（ちどしで石つ'きを取り、 



れ個 I 重 
切8適 
8 " : 


朝食&お総菜 


料理編 











































































































































































勺 A 


冷凍めん 


r ベンリメニュ ー I 

L 5 お凍めん j 


レンジ 


如熱時間の目ち約5分 

材料 (標準量）（約1人分） 

冷凍めん（うどん、そば、ラーメンなど） 

. 各1人分 

お湯(熱湯） . 250〜 350 ml 

お巧みの具 . 適重 

(1 ml =1 cc ) 

作りかた 

〇袋からめんを出し、陶磁器や耐熱 
性の容器に入れ、指示量のお湯を入 
れます。 

Q r ベンリに: H 15;ち凍めんに 加熱し、 
つゆまたはスープを入れ、よく混ぜ 
ます。 

© お好みの具をのせます。 

〔ひと < ちメモ） 

•ゆでた野粟をのせる場含は、 19-29 
ページを参照します。 


応用と して 


>掲載しでいる食品のノ V ソクージのイラ 
ストは参考例です。 





ラどん 



そば 



ち凍ラーメン 


ラーメン 


♦分量は 

一度に作れる分量は表示の分量です。 

•容器は 

深さのある陶磁器や耐熱性のちので、 
分量にあった大ささの容器を使います。 

•お湯は熱いものを 

お湯は熱湯を使います。めるま湯や 
かを使ラ場合は 作や副 または國に 
します。 

•ラップまたはふたはしないで 

•めんの種類によって 

めんの種類（保を状態）によって仕上 
びり調節を使います。 

(お湯を使った場合） 

園 


をや弱] 


常温、冷蔵保存タイプめん 


層準]…ち凍めん 


护や鋪 

國 


’具(を凍)のついたち凍めん 


•インスタントめんは 

上手には出来ません。インスタント 
ラーメン、ヌードルについでは30ぺ 
ージを参照します。 

•加熱が足りなかったときは 


レンジ 500 W で、様寺を見ながら加 


熱します。 



イタリアンサラダ 


[[/ンジ I 500 WI 2 分30秒〜3分/ 


ンジ I 500 WI 8〜9分 


力〇リーリ人分）約 400 kcsil 

材料 (4 人分） 

さやいんげん . 200呂 

じゃが'いち . 大2個(約400旨) 

サラミソー它ージ(薄切り） . 12枚 

プ□它スチーズ .60 g 

スタッフドオ IJ - フ''(薄切り） . 12 個 

アンチョビ ー( みじんのり） . 8枚 

玉ね苗みじん切り）……％個(約 50 g ) 

@1 ノ tfeij (みじん切り） . 大さじ1 

レモン汁 . 大さじ1 

しこしよラ . 少々 

才 IJ - フ''オイル . カップ;^ 

レモン(くし形切り） . 適量 

作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分にのつでラップで包みに 
>^00\/^ 岡^秒乃な] 加熱しでざ 
るにとります。 

@じゃびいちはきれいに洗い、皮ご 
とラップで包み I レンジ1500 W | 巧〜9分 I 
加熱します。熱いラちに皮をむさ、層 
さ 1 cm の半月のりにします。 

© プ Dt スチーズは 1 cm 角のさいの 
目のりにします。 

© ボールに®を入れ、かき混ぜなび 
らオリーブオイルを加えでドレッシ 
ングを作ります。 

@巧料すベでを④のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 

(他の野菜は29ページ参照） 


葉菜、根菜のコツ 


♦料理に合わせた下ごし5えを 

葉菜類の根の太いちのには、十文字の 
切り目を入れたり、房になっでいるち 
のはル房に分けます。 

根菜類は、同じ大ささにのりそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを選び 
ます。 

•材料に合ったアク抜さを 

加熱前に、か、薄い塩かや酢かにさら 
しでアク抜きをします。 

•水気をき5ずに 
ラップでぴったり包む 


めん&野菜 


料理編 


3 


お菓子 

. パン 



チーズチップス 



力〇リー約 340 kcal 


材料 

スライスチーズ （4 等分する） . 3枚 

白ごま、黒ごま、パプリカ、青のり粉、 
ドライパ它リ、スライスアーモン 
ド、荒びきブラックペッパー、力 
レー粉、桜えびなど . 各少々 


@ 


作りかた 

〇チーズに®の中から巧みのちのを 
選んでのせます。 

@丸皿に才ーブンシートを敷き、①の 
チーズを、間隔をあけで円周上に並べ、 
取ンジ 1500 WT 4 分30秒〜5分 I 途中様寺 
を見なびら加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• 型抜きで工夫をするときれいです。 

• チーズの種類によっては上手に仕上び 
らないちのびあります。 






べつこうあめスティックパイ 



力日リー約 150 kcal 


材料 

砂糖 
水… . 


大さじ4 
大さじ1 


作りかた 

〇ルさめの耐熱容器に砂糖と水を入 
れで I レンジ 1500 W | 〜測 如熱し、 
少し黄色に色つ'いたら取り出します。 
@熱いラちに①をアル S ホイルの上 
に巧みの大ささに流し、楊枝をつけま 
す。冷めたらアル S ホイルからはび 
しで取ります。 



焼さいも 


[オーブン 


220で 

46〜50分 


力日リーり本分）約 310 kcsil 

材料•作りかた 

さつまいち （ 1本約250旨のちの • 2 
〜4本）は丸皿に並べな=7、'ン] [220 で] 


Rt 6 〜50が 焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• じやびいち （1 個130〜150呂のもの- 
2〜4個）ち同様にしで焼き、ベークドポ 
テトに。 


「才ーブン I 


200で 
20〜22分 


力日リ-約 410 kcal 


材料 

;ち;東ノイシート （10 〜15分間室温で辭凍する) 

. 100呂 

. 桓量 


シナモンシュガー 


作りかた 

〇生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で 3 mm の層さにのばし、たんざく 
にのつで、ねじります。 

@丸皿に才ーブンシートを敷いで① 
を並べ I 才-ブン1 医亟互医を:^焼 
きます。 

熱いラちにシナモンシュガーをかけ 
ます。 


大福もち 



力〇リーり個分）約 160 kcsil 

材料•作りかた 

のりちち1抓れ（約50旨）は水にくぐ 
らせでから片栗粉を敷いた皿にのせ 
「レンジ r 500 W ||40 〜50秒1 加熱します。 
ふくらんだちちの上にひと□大に丸 
めたあんをのせで包み込みます。 



お菓子•パン 


料理編 


お 
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カツプケー丰 マドレーヌ 


/補痛‘ 

户苗-：，，譜雜 

I 編; ゴ^^, 磯 資 

卜鴻此ん； 雅巧 

I 夕翁攀雜 • j 

フルーツクラフテイー 



力□リ^ (1 個分）約 140 kcsil 

材料植径 8 cm の菊型アルミケ-ス 9 個分） 

_ 小麦粉（薄力粉） . 80 呂 

ぉ I ベーキングパウタ'- . ルさじ:^ 

砂糖 . 70 呂 

ノスター(室温にちどす） . 80 呂 

卵(ときほぐす） . 1；4個 

バニラエツ它ンス . 少々 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーでよく練 
り、砂糖を加えでさらによく混ぜます。 
@卵を加え、クリー厶状になるまでよ 
く瑟ぜ、バニラエツ t ンスを加えます。 
@@をふるい入れ、木しやちじでさ 
っくりと混ぜます。 

©③をアルミケースに分け入れ、丸 
皿に並べます。 

@ I 才ーブン111 60^ I 約26分 I 焼きます。 

〔ひと < ちメモ] 

• 八ンドミキサーびない場含は泡立で器 
を使います。 


力日リーリ個分）約 ISOkcal 

材料(直径1 0 cm の金属製 マ ド レーヌ 型日個分） 

_ f 小麦粉（薄力粉） . 60 呂 

ぉ 1ベーキンク'パウタ'-………ルさじ:^ 

砂糖 . 50 呂 

バター . 50呂 

卵（ときほぐす） . 大1個 

[ レモン汁 . 小さじ1 

^ I レモンの皮(すりおろす) . ％個分 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめ っで 型紙 
を敷さます。 

@バターは容器に入れ、 I レンジ1200 W | 
13〜4分 I 加熱します。 

® 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でます。 ® を加えで混ぜ、®をふ 
るい入れ木しやちじで練らないよラ 
に混ぜ、②を加えで手早く瑟ぜます。 
〇③を型に分け 

篇す 細に が1160 〇、 

@面^に度 \〇 
押し)にし、 ‘ 

[ TTOI にしで、焼き時間 115〜17分 I じ 
ットしでスタートします。 

予熱終3音び鳴ったら④を入れで焼 
きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 

• 菊型アルミクース(直径 8 cm ) で焼くと 
さは 9 個に分けで焼きます。 


力日リーリ皿分）約1800 kcal 

材料 (直径約 23 cm の 耐熱性焼き 皿 1 皿 分） 

の[小麦粉(薄力粉） . 60呂 

^ I ベーキングパウダー…•…小さじ:^強 

粉砂糖 . 60呂 

ノ^夕一(室温にちどす） . 70呂 

卵（ときほぐす) . 1：^個 

■アーモンドプードル . 90呂 

©■ レモン汁 . 小さじ1 

.ラム酒 . 大さじ1 

巧みのくだちの . 適量 

作りかた 

〇型に薄くバター（分量外）をめりル 
麦粉（分量外）を軽くふっでおさます。 
@バターを八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまで練り、粉砂糖を加えでさ 
らによく混ぜます。卵を加えでクリ 
-厶状になるまで混ぜ、©を加えでさ 
らに混ぜます。@をふるい入れ、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。 

© ①の型に②を入れで平らにし、くだ 
ちのを並べで丸皿にのせます。 

© I 才ーブン I に度押し） \¥ m \ にし、岡 
巧にしで、焼さ時間 廠24~巧 じットしで 
スタートします。予熱終3音び鳴った 
ら③を入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

•击詰など汁気のあるくだちのは、汁気 
をきっでから使います。 

• 八ンドミキサーびない場含は泡立で器 
を使います。 


•八ンドミキサ- 
を使います。 


-びない場ちは泡立で器 


お菓子•パン 


料理編 








型抜きクッキ■一 絞り出しクッキーパウンドケー丰 


[才ーブン 


_ 160で_ 

22〜24分 


力〇リー^約 970 kcgil 

材料(丸皿1枚分） 

小麦粉（薄力粉） . 110呂 

ノスター(室温にちどす） . 50 呂 

砂糖 . 40 呂 

卵（ときほぐす） . 個 

ノくニラエッ t ンス . 少々 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく瑟ぜ、バニラエッ t ンスを加え 
ます。 

@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、ち蔵室 
で約1時間休ませます。 

©を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 
©上のラップをはずし、直径 Scm の 
型で巧き、アル S ホイルを敷いた丸皿 
に並べ、 I 才ーブン I 122〜24分 I 焼き 

ます。 



〔ひと < ちメモ） 

• 八ンドミキサーびない場ちは泡立で器 
を使います。 

• 巿販のち地を使ラときは生地の種類に 
より焼けかたび違ラので途中で様寺を見 
なびら焼きます。 


「才ーブン I 


_ 160で _ 

22〜24分 


力日リー 約 870 kcgil 


材料(丸皿1枚分） 

小麦粉（薄力粉） . 90 邑 

ノスター(室温にちどす） . 50 呂 

砂糖 . 30 呂 

卵（ときほぐす) . 大さじ2 

ノスニラエツじンス . 少々 

ドライフルーツ（ルさく切ったもの）"適量 

作りかた 

〇型抜さクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れます。 

@丸皿にアル S ホイルを敷いで①を 
絞り出し、上にドライ フルーツを 飾り 
L 才ーブン」丘兩巧122〜24分」焼きます。 


•小麦粉を混ぜるとき 

切るようにさっくりと混ぜ、練らない 
ようにします。 

•生地がベタつくときは 

粉をさらに足すと粉っぽくなり、□当り 
び悪くなりますのでラップで包み、を蔵 
室でしばらくをやしでから作ります。 

•生地の大きさや厚みは 

そろえます。大きさや層みび違ラと、 
焼き上びりにむらびできます。 

♦焼き上がった5ずぐ取り出して 

そのまま如熱室に置くと、宗熱でこげ 
すぎることびあります。 

•生地の保巧は 

冷蔵室で1週間、を凍室で1か月くら 
いちちます。ラップに包んで保をしで 
おさます。 



力 QiJ - 約1730 kcal 

材料 (19 X 8 .日 X 6 cm の金属製パウンド型1個分） 

が J 小麦粉(薄力粉） . 100呂 

^1ベーキングパウダー………ルさじ:^ 

砂糖 . 80 呂 

バター僅温にちどす） . 100呂 

卵(ときほぐす) . 2個 

ノスニラエッ它ンス . 少々 

レーズン、アンゼ IJ 力、チェ IJ - などの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ 1 につけたちの） . 60 呂 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（ケーキ用型紙)を敷さます。 

@ボールにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエッ t ンスを加 
えます。卵を少しずつ加えなびら混 
ぜ、ドライフルーツを加えで木しやち 
じで混ぜ合わせます。@を合わせで 
ふるい入れ、練らないよラにしで瑟 
ぜます。 

© ②を型に入れ、型を軽く落としで 
生地を詰め、を地の中央をくぼませ 
で表面をならし、丸皿にのせます。 

© 巧^ブ詞 （2 度押し)序副にし、1140で 
(こしで、焼き時間 ち8〜6 2 分 1 t ットし 
で、スタートします。予熱終3音び鳴 
つたら③を入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ドライフルーツの代わりに、薄切りの 
バナナ（約100呂）ときさんだチョコレー 
卜 （約 30 g ) を！]日えで チョコバナナケーキ 
にしでちよいでしよラ。 


お菓子•パン 


料理編 





















































































































































デコレーシヨンケー丰(スポンジケーキ) 



@ 


力□リー 約1040 kcal 

材料植径1 8 cm の金属製ケ-キ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

ノスニラエッ它ンス . 少々 

牛乳（室温にちどす） . 小さじ2 

ノスター . 15呂 

ホイップクリーム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます。@を合わせ に"ンジ11 
隔1分30秒 I 加熱しで落かします。 

© ボールに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で軽<泡立 
でで砂糖を加 
え、ッノび立 
つまで泡立で 
ます。 

(別立でま） 


© 卵黄を混ぜ入れでバニラエツじン 
スを加えます。 

© ル麦粉をふるい入れ、木しゃもじで 
練らないように、さつくりと混ぜ、® 
を加えで手早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を抜さ、丸皿 
にのせ 巧：^^0巧昭〜4ち刻 焼き 
ます。 

© 型ごと lOcm くらいの高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、クリー厶やくだちのなどで飾 
ります。 



共立て法の作りかた 
©ボールに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（生地で「の」の字び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 

作りかた④ 

から同様に 
します。 



スポンジケー夺作りのポイント 


ケーキのコツ 


♦直径旧〜 24 cm のケーキがが 

F れます。 


直径 15 cm 

直径2 1 cm 

直径 24 cm 

小麦粉 

(薄力粉） 

50呂 

120 g 

180呂 

砂糖 

50呂 

120呂 

180呂 

卵 

2個 

4個 

6個 

パター 

10呂 

20呂 

30呂 

牛乳 

ルさじ:^ 

大さじ1 

大さじ;4 

作 

の 

か 

た 

〇 

約1分10秒 

約1分50秒 

約2分 


1才-ブン1 1150で1 

1才-ブン11140で1 

33〜35分 

44〜46分 

54〜56分 


け日熱室が熱いとさは 


面ーブン 1 卜ースター•グリル 1 尼卜ースト 1 使 

用後で、如熱室び熱いと焼さ色び濃いめ 
になります。 

•ケーキの型は 

底は取りはずしびでき、側面は止め金 
などのないフラツトなちのを使います。 

•卵やボールはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

•良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 



断 

面 

し.’-'’..バ咱 


_-ム - 一一^^ 


‘ r ;. 巧 滞 琴！ 

- :と'^气- 1.;..-: —- 三 Vし 

故ぶ藻諭键 





が 

ミ兄 

•ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
•きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

•部分のに目のつまったところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

•卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

•生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•ル麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気抜きをしでいない 
•ボール(こ残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
♦ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やノ くターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

•落かしバターか巧一に混ざっでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


お菓子•パン 


料理編 




•-這み"*^*^ 



⑩兰角おの底迈からクルクルと巻含、 
バター（分量外）を薄くめった丸皿に 
巻含終りを下 
にしで並べま 
す。 



バター □ —ル （□— ルパン) 


才ーブン 


予熱 


170で 
16〜18分 


力□リー (1 個分）約 ISOkcal 

材料 (6 個分） 

-小麦粉（強力粉） . 150呂 

@砂糖 . 大さじ2強(約20呂） 

.塩 . 小さじ；4(約 2 g ) 

ドライイースト（顆粒状です備発釀不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5旨） 

—めるま湯(約40で） . 20〜 30 ml 

® ■ 卵（ときほぐす) . 個(約 20 ml ) 

. 牛乳僮温にもどす） .50 ml 

ノスター(室温にちどす） . 25呂 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . ％個 

I 塩 . ひとつまみ 

(lml=lcc) 

作りかた 

〇ボールに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く瑟ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

@を地びベトつかなくなり、ボールか 
らくるんと離れるようになるまでよく 
こねます。 

© 台にたたさつけでのばしたり、半分 
に巧って押し 
たりしなびら 
約15分こね、 

を地を丸めま 
す。 

〇バター（分量外）を薄くめったボー 
ルに入れ、霧を吹き、ラップか固く 
綾っためれぶきんをかけます。 

丸皿にのせで 

圃 
140〜50分 I 発酵 
させます。 

に2ページ参照） 




@を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、生地の中央を刺しで 
みで、指の巧 
びそのまま残 
れば発醒は巧 
分です。 


@ボールをふせで生地を取り出し、手 
で軽<押しで 
中のガスを抜 
きます。 



⑩を地に露を吹き を-ブン I r 発酵1 回> 
3 M 1 を地び2〜 2.5 倍になるまで発酵さ 
せます。 

⑩表面につやだし用卵を薄く、でい 
ねいにめります。 

⑩ I 才ーブン I に度押し） M にし、^ 
互(こしで、焼き時間 |16〜18分た ット 
しでスタートします。予熱終3音が' 
鳴ったら⑩を入れで焼きます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた①の材料を全部ちちつさ機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単に作 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 



〇 を地をスケツパー（または包了） 
で6個 （ 1個約46旨）にのり分けます。 
手でちぎると 
を地びいたん 
でふくらみび 
悪くなります。 


© を地のひとつひとつを手のひら 
か、のし台で 



表面びなめら 
かになるよラ 
に丸めます。 



©丸めた生地をのし台に並べ、固く 
絞っためれぶきんをかけでを地の温 
度び下がらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 

⑩を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにし 

なびら円すい 、一 ごた^ 

おにし、さら 
にめん棒で細 
長い兰角形に 
のばします。 



♦牛乳は室温にもどして 

を蔵室から出したでのをたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のよラに室 
温び高いときは、多少 f 氏めにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様 
子を見なびら時間を追加しでください。 

♦生地が乾燥しないように 

固く紋ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くやり直したりすると、生地び 
いたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめるとな曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずぎたパン生地は 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 


お菓子•パン 


料理編 

































































































































このオーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されています。 


#株式会社日立ホームテツク #日立ホーム&ライフソリユーシヨン株式会社 

干 105-841 0東京都港区西新橋 2 T 目15番12号電話 (03)3502-21 1 1 

































MR0-EY6 おについて 

本製品には視舅キーがついています。初めて使うときや、調理後の油やにおいをとりのぞくため、 
加熱室の空焼き（オーブン加熱）をするときに使いまず。 

※油の焼けるにおいや煙び出ることがありますので必ず窓を開けるか、換気扇を回してください。 

(ククレツトガイドの操作部イラストは MROEA 6 で説明しています。視貢キー 1 U 外の操作は MR 0- EA 6 と同じです。 ) 


脱臭 キーの 使いかた 




ドアを開けて回転台 
だけをセツトしてド 
アを閉じる 


〇 


歷貴キーを巧ず 


0 


スタートキーを 
押す 


ん 


終了音が鳴った5 
空焼さが終る 



才-卜あたため弱中強 



レンジトスターヴリルオブン 


才-卜あたため弱_中 _ 強 



レンジト-スタ-ヴリルオづン 


才-卜あたため弱中 



レンジトスタ-ヴリルオ-ブン 


r 


A 注意 


空焼きの加熱中や終了後しば5 くは、ドア、キャビネット、 
加熱室、その周ぶにふれない。 

(やけどの原因） 




巧舅キーはクク レツ トガイド空焼さのしかた」 （9 ページ参照)を才ート 
キーにしたちのです。 

> 只冷凍ピラフ I 〜 17フライあたため I キーはククレツトガイドのベゾリメ 
ニユ ー( 17ページ参照)として説明しています。 


ご使用の前に 


空焼さのしかた 


[禁無断転載•不許複製み則〇 6444 -01 *200401 ( DC . 日)口 











































